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Editoriale 


Prime, 

timide previsioni 
per la vendemmia 


I 


di Piero Pittaro 


C on una rapidità che, col passare degli 
anni, sembra sempre maggiore, anche 
l’annata 1988-89 sta volgendo all’epi- 
1 logo. È ancora luglio, mentre stiliamo queste 
note, ma settembre arriverà tra poche setti¬ 
mane, con una vendemmia tutta da verificare. 
Se le galline, però, si contano dopo aver chiu¬ 
so il pollaio, se insomma non si possono one¬ 
stamente fare previsioni qualitative, si può al¬ 
meno tentare una previsione di quantità e di 
possibilità commerciali. 

' Le cantine sono praticamente vuote, più vuo- 
I te che mai, anche per i vini rossi. I vini di pre¬ 
gio in quest’annata 1988 hanno avuto una 
buona collacazione commerciale. È mancato 
del vino nella nostra Regione. Questo è un se¬ 
gnale positivo. I prezzi si sono mantenuti a li¬ 
velli accettabili, sia per chi produce, che per 
j chi vende. Un settore che sembrava destinato 
a profonda crisi ha invertito la tendenza. Spe¬ 
riamo non si tratti di un fuoco di paglia, ma 
di un fenomeno lento e duraturo. La gente 
beve ancora vino, quello buono s’intende, in 
I barba a tutte le statistiche. 

Sta per arrivare la vendemmia, una vendem¬ 
mia scarsa anche quest’anno. Ma contiamo 
sulla buona qualità dell’uva e sull’ottima tec¬ 
nica di cantina. Scarsa quantità significa nor¬ 
malmente rincaro, specie per le uve di pregio 
più richieste, come il Pinot grigio, lo Char- 
donnay, il Sauvignon, il Cabernet, il Riesling, 
la Ribolla eccetera. 

I È giusto che i prezzi abbiano un adeguamen¬ 
to di mercato, ma con occhio di riguardo alla 
commercializzazione del vino. Esiste un de¬ 
terminato equilibrio da rispettare, oltre al 
quale si rischia anche la perdita di mercato. 
L’aumento dei prezzi dell’uva dello scorso an- 












no in Regione è stato si determinato dalla di¬ 
minuzione della quantità d’uva prodotta, dalla 
migliore qualità, ma anche dal fatto che in tut¬ 
ta Italia c’è stata una diminuzione generalizza¬ 
ta del 18-20%. Un fatto positivo questo che ha 
determinato un immediato riequilibrio del 
mercato. Quest’anno i dati di cui disponiamo 
sulla produzione italiana sono ancora abba¬ 
stanza incerti, tali da non poter fare previsioni. 
Possiamo solo dire che certamente l’annata 
non sarà abbondante e che quindi, con ogni 
probabilità avremo un altro anno tranquillo, o 
quasi, davanti a noi. Sta a noi, quindi, conti¬ 
nuare sulla strada che finora ci ha dato buoni 
risultati: produrre bene e seriamente. 

I II mondo dell’agricoltura lascia poche scelte e 
j poche possibilità in altri settori. Il settore ce¬ 
realicolo non dà più quasi reddito. Il mercato 
dei cereali è carico e stanco. I prezzi fermi o in 
diminuzione. Il settore frutticolo ha vicende al¬ 
terne, talvolta buone, talvolta negative. La 
zootecnia è alle corde. L’orticoltura e la fiori- 
coltura reggono, ma spesso col fiatone. 

Il vino, nonostante tutto è ancora il più co¬ 
stante. Ora però dobbiamo guardare avanti 
! più di un tempo. Il vigneto e la cantina Italia 
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E ipotizzabile una minore 
produzione, ma si confida 
su una buona qualità e 
sull’ottima tecnica in cantina 


devono essere rivisti in ottica europa. Paesi co¬ 
me la Spagna hanno un enorme potenziale vi¬ 
tivinicolo, a prezzi di liquidazione, con vini di 
tutto rispetto, specialmente per i rossi. 

Il supero di produzione comunitario è sempre 
elevato e la Comunità ha dato chiare istruzioni 
ai Paesi produttori: dovete diminuire la produ¬ 
zione; non siamo più disposti a perdere cifre 
esorbitanti per il sostegno del settore. 

Il ministro Mannino sta per emanare il Piano 
vitivinicolo nazionale (crisi di Governo a ripe¬ 
tizione permettendo), nonché la riforma della 
legge 930. La nostra regione, per fortuna, non 
dovrebbe avere grossi problemi, a condizione 
che segua correttamente cioè che è stato impo¬ 
stato con saggezza, ossia: rinnovo dei vigneti, 
spostamento della produzione a favore dei 
bianchi di pregio, tecnologie di cantina ade¬ 
guate, e promozione ed immagine, specialmen¬ 
te all’estero. Con queste riflessioni ci appre¬ 
stiamo alla vendemmia, assicurando i nostri 
vitivinicoltori di aver fatto i passi opportuni al 
Ministero dell’agricoltura per l’autorizzazione 
in tempo reale deH’arricchimento dei mosti. 

La barca va, ma attenzione alle vele ed ai venti 
contrari# 












Attualità 


Per la terza volta 
in un’importante 
assise 


Accademici 
in Friuli 
e in Jugoslavia 


di Andrea Cecchini 


N on c’è due senza tre: l’Accademia ita¬ 
liana della vite e del vino ha scelto il 
Friuli-Venezia Giulia per la terza volta 
quale sede per effettuare una delle proprie 
tornate. 

L’Accademia italiana della vite e del vino è 
istituzione unica del suo genere in Europa e 
nel mondo: è stata fondata nel 1949 ed è eret¬ 
ta in ente morale nel 1952; opera nel settore 
vitivinicolo con finalità scientifiche e cultura¬ 
li. Più esattamente i suoi scopi specifici sono 
quelli di promuovere studi, ricerche e discus¬ 
sioni sui maggiori problemi concernenti la vi¬ 
te ed il vino. Comprende accademici onorari, 
ordinari, corrispondenti italiani e corrispon¬ 
denti stranieri: gli accademici ordinari e corri¬ 
spondenti sono scelti tra le persone che si sia¬ 
no distinte negli studi, nell’esercizio della viti¬ 
coltura e dell’enologia, nella valorizzazione 
dei prodotti di pregio, nonché nelle scienze 
agrarie ed economico-giuridiche ad essa atti¬ 
nenti. 

Oltre al Friuli, meta dei congressisti è stata 
pure la vicina Jugoslavia, e precisamente Pa- 
renzo, dove si è svolta la seconda sessione di 
lavori. Il successo è stato quanto mai lusin¬ 
ghiero, sia per la numerosa presenza di acca¬ 
demici, sia per l’alto livello delle dieci relazio¬ 
ni complessivamente presentate (5 in ciascuna 
sessione), sia infine per le interessanti visite 
tecniche compiute nelle due realtà vitivinico¬ 
le. 

A fare gli onori di casa a Trieste, nella bella 
sala del Circolo cultura e arti del teatro Ver¬ 
di, si sono succeduti il presidente della Came¬ 
ra di commercio di Trieste, on. Giorgio Tom- 
besi, l’assessore all’agricoltura avv. Vinicio 
Turello, il senatore Paolo Micolini e il rappre¬ 


sentante dell’Istituto agrario di Parenzo, 
Ranko Licul. A tutti ha risposto il prof. Sca- 
ramuzzi, presidente dell’accademia, che ha 
quindi ufficialmente dato inizio ai lavori con¬ 
gressuali. 

Primo dei relatori l’assessore Turello, il quale 
ha trattato il tema: «Un vigneto chiamato 
Friuli... ieri e domani...». 

«Arrivando in una Regione per le vostre tor¬ 
nate annuali — ha premesso Turello — è do¬ 
veroso conoscere innanzitutto la realtà vitico- 
lo-enologica. Su questo tema vi intratterrò 
per illustrarvi ciò che sono state, sono e sa¬ 
ranno la viticoltura e l’enologia del Friuli Ve¬ 
nezia Giulia. Per chiarezza d’esposizione, fo¬ 
calizzerò il mio intervento in quattro punti: 
uno sguardo al passato remoto, una ricogni¬ 
zione nel passato prossimo, un’analisi del pre¬ 
sente e una strategia per il futuro». 

Il passato remoto 

La viticoltura e l’enologia di questa Regione 
hanno avuto, fin dall’antichità particolare ri¬ 
nomanza e splendore. Tra le numerosissime 
citazioni nei sacri testi latini citiamo gli annali 
di Tito Livio (cap. 34 libro IV), di Plinio inve¬ 
ce, nel libro 14° cap. 6°, ma le testimonianze 
della rigogliosa viticoltura che si estendeva da 
Aquileia, città dell’Impero seconda solo a 
Roma, sono soprattutto le numerosissime an¬ 
fore vinarie dissotterrate ad Aquileia. La pri¬ 
ma morte violenta di questa città, è dovuta ad 
un maremoto tremendo che ne sommerse col 
fango l’intera civiltà. Capitò cosi che le 5 for¬ 
naci produttrici di decine di migliaia di anfo¬ 
re, di tutti i tipi, olearie, granarie ma soprat¬ 
tutto vinarie, scomparvero sotto circa due 
metri di fango. 




Applaudita relazione 
dell’assessore 
regionale 
airAgricoltura 
Vinicio Turello 




L'assessore regionale 
aH’Agricoitura, 
avv. Vinicio Turello. 


I 
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È dimostrato che la morte violenta di una ci¬ 
viltà conserva molte ricchezze. La stessa cosa 
avvenne per Aquileia. 

Ancora oggi, quelle anfore, escluso qualche 
migliaio, giacciono nella laguna di Grado- 
Aquileia, oppure nella terraferma di Terzo e 
di Aquileia. Quindi Aquileia fu il centro di 
smistamento del vino che, si presume, in co¬ 
piosa quantità veniva prodotto in tutta la zo¬ 
na, sia lungo i sassosi fiumi come ITsonzo, il 
Torre, il Tagliamento, sia in maggior misura 
nel favoloso teatro delle colline eoceniche, os¬ 
sia quella zona che viene oggi indicata come 
Colli orientali del Friuli, Codio goriziano. 
Codio slavo e Carso. 

Questa la situazione di circa duemila anni fa. 
Ma questa Regione, purtroppo, fu sempre 
terra di conquista, passaggio obbligato di tut¬ 
te le invasioni. Le distruzioni che ne seguiro¬ 
no non dimenticarono la vite. D’un balzo, at¬ 
traverso l’era feudale, arriviamo fino alla fine 
del 1600 per trovare notizie certe suda colti¬ 
vazione e diffusione della vite, nel 1549, Pie¬ 
tro Morosini, luogotenente della Serenissima 
Repubblica di Venezia a Udine, ammoniva a 
non danneggiare le viti e le altre colture per¬ 
ché, dice l’ordinanza, «Essendo verissimo e 
chiarissimo che principal merto e sostenta¬ 
mento della magnifica città di Udine et di tut¬ 
ta la Patria del Friuli è la raccolta del vino e 
del grano, che si vende e si cornuta con la na¬ 
zione di Germania, cadun amatore del bene 
universale et anche particolare, deve con ogni 
studio attendere ed invigilar che tale e cosi 
fruttuoso avviamento del vino si aumenti e 
non si minuisca». 

La Serenissima quindi divenne la madre del 
commercio dei vini friulani. 


11 passato prossimo 

Se il vino friulano — ha continuato l’assesso¬ 
re Turello — allietò per millenni le mense di 
Germania, Inghilterra, Paesi del Nord e la 
stessa Francia, la catastrofe mondiale della 
fillossera prima e di tutte le ampelopatie poi 
distrussero in breve volgere di anni i 65.000 
ettari di coltura promiscua esistenti in questa 
Regione. 

A completare l’opera delle avversità naturali 
giunse la prima guerra mondiale. La scarsa 
conoscenza dei sistemi di lotta anticrittogami¬ 
ca, la difficoltà dei portinnesti, la miseria più 
triste, diedero il colpo finale a una viticoltura 
ed un’enologia particolarmente fiorenti per 
millenni. 

Storia comune, forse, a molte altre regioni 
italiane, ma qui particolarmente cruenta, es¬ 
sendo stato il Friuli teatro completo della pri¬ 
ma guerra mondiale. Scomparve quasi com¬ 
pletamente un patrimonio ampelografico au¬ 
toctono di rara bellezza e qualità. Conservia¬ 
mo solo i nomi di molti di questi vitigni. Al¬ 
cuni, pochi purtroppo, si sono salvati e sono 
conservati nella collezione di germoplasma di I 
Spilimbergo ed altre zone. L’arrivo, verso la 
fine del secolo scorso, di varietà pregiate fran¬ 
cesi, non contribuì molto alla salvezza del vi¬ 
no friulano. Queste varietà, dai nomi presti¬ 
giosi di Merlot, Cabernet frane. Cabernet 
sauvignon. Pinot nero. Pinot grigio. Pinot 
bianco, Sauvignon ecc. si diffusero veramente 
solo dopo la fine della seconda guerra mon¬ 
diale. 

Dalla fine dell’1800 fino al 1950 circa, la no¬ 
stra Regione fu letteralmente ricoperta di 
ibridi produttori diretti, coi nomi di Bacò, 
Seibel, Noach, Isabella, Clinton ecc. Per oltre 
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Un momento della visita 
alla Casa del vino. 


60 anni in Friuli si bevvero ibridi, ma anche, 
in grande quantità vini meridionali, special- 
mente pugliesi. Nelle vecchie osterie, nei bàc- 
I cari si beveva «il puglia» o il «taglio», quindi 
I 0 un vino di 15°-16°, oppure una miscela tra 
[ l’ibrido nostrano a basso grado alcolico, ed il 
più nobile meridionale. Da qui, si presume, il 
nome di «taglio» o «taiut» che ancor oggi si 
usa per indicare un calice di vino. 




Fra i vigneti a Parenzo. 


In questa carrellata — ha proseguito Turello 
— vogliamo indicare il presente come il pe¬ 
riodo compreso tra il 1950 ed il 1989. 

Passate la grande paura e la grande miseria, 
la voglia di ricostruire non lasciò indenne la 
vigna. In questi anni, ossia all’inizio degli an¬ 
ni ’50, si potevano calcolare: 5.000 ettari di 
viticoltura specializzata e 65.000 ettari di col¬ 
tura promiscua. Mano a mano che la coltura 
promiscua scompariva a favore della specia¬ 
lizzata, scomparvero anche gli ibridi produt¬ 
tori diretti. Nella categoria delle uve a frutto 
rosso arrivò quasi esclusivamente il Merlot, 
con pochi ettari di Cabernet, Refosco dal pe¬ 
duncolo rosso. Pinot nero. Rara la Ribolla 


nera ed altre varietà autoctone. Nel campo 
dei vitigni a frutto bianco si diffuse subito il 
Tocai friulano, seguito a distanza da Pinot 
bianco. Pinot grigio, Verduzzo, Ribolla gial¬ 
la, Sauvignon, Riesling italico e renano. Tra¬ 
mine!* ed altri. Nacquero le Cantine sociali 
(due esistevano già negli anni ’30, come Lati¬ 
sana e Casarsa). Queste realtà cooperative eb¬ 
bero un’importante ruolo socio-economico, 
arrivando a trasformare fino al 39% della 
produzione regionale, ossia circa 640.000 q.li 
di uva. La vetusta concezione della cantina 
padronale, con fattore tuttofare, venne sosti¬ 
tuita dalla cantina con l’enotecnico, in grado 
di preparare vini ben vinificati, sani, serbevoli 
ancorché forzatamente massificati e livellati 
nei gusti. Il primo passo, quindi, fu quello di 
sostituire le vinificazioni scorrette ed acescen¬ 
ti delle vetuste cantine, per poi passare lenta¬ 
mente ai vini di qualità. 

Lo sforzo del singolo, nel rinnovamento viti¬ 
colo enologico — ha sottolineato a questo 
punto Turello — venne prima blandamente 
favorito dal Governo centrale, quindi ebbe 
un impulso determinante con la nascita della 
Regione a statuto speciale Friuli-Venezia 
Giulia. Il vero boom della nostra viticoltura, 
con recupero immediato degli anni perduti, si 
ebbe con una legge organica del settore viti¬ 
colo, concepita ed ideata dall’Amministrazio¬ 
ne regionale d’allora, ma per opera convinta 
dall’assessore all’agricoltura Antonio Comel- 
li. Vennero potenziati il vivaismo, che in re¬ 
gione produce il 65% delle barbatelle innesta¬ 
te italiane e il settore viticolo con: definizione 
delle zone vocate, attualmente delimitate dal¬ 
le doc, interventi economici nella sistemazio¬ 
ne dei terreni, interventi economici negli im- 











































pianti irrigui, interventi economici negli im¬ 
pianti. 

Il rinnovamento totale del Vigneto Friuli por¬ 
tò ad affermare che, negli anni ’60 avevamo il 
più giovane vigneto d’Italia. Si diffuse in pia¬ 
nura il metodo d’allevamento delle viti «alla 
, Casarsa», mentre in Collina rimase il tradi¬ 
zionale «alla capuccina» o «doppio capovol¬ 
to». 

Vennero definite — ha detto ancora Torello 
I — le zone a doc, individuando quattro grosse 
fasce omogenee per terreno, microclima, piat¬ 
taforma ampelografica. 

La zona collinare eocenica — con due zone a 
doc: i Colli orientali del Friuli e il Colilo gori¬ 
ziano 0 Colilo, dove si producono i più che 
famosi vini bianchi. 

La zona pianeggiante — nella fascia Centro- 
Nord del Friuli arrivando fino a lambire le 
colline, anche qui con due zone a doc, le Gra- 
I ve del Friuli e l’Isonzo del Friuli o Isonzo. 

La zona del litorale — si estende a Sud della 
linea Aquileia-Latisana e le due zone a doc si 
chiamano Aquileia del Friuli e Latisana del 
Friuli. 

Esiste poi una quarta zona, completamente 
diversa dalle precedenti, piccola per produ¬ 
zione, sul Carso triestino. In questa terra ari¬ 
da regna il Ferrano e la Malvasia, e si chia¬ 
ma, logicamente Carso. 

Attualmente — ha proseguito Turello — il 
Friuli-Venezia Giulia ha questa situazione: 
21.600 ettari di coltura specializzata, 
2.000.000 di q.li d’uva di produzione, 
1.500.000 hi di vino, 56% di vino rosso, 44% 
di vino bianco, produzione media per ettaro 
hi 69 di vino con la seguente potenzialità di 
vino a doc: varietà bianche 5899 ha, varietà 
rosse 5909 ha, totale 11.808 ha, percentuale 
50,04%, percentuale utilizzata 36,91%, eno¬ 
tecnici operanti in regione 198, media vino 
per enotecnico hi 7550, strutture cooperative 
, 9, produzione delle strutture cooperative hi 
310.000 pari al 20.05%, denunce di produzio¬ 
ne mediamente 6.500, produttori di uva oltre 
22.000 con una media di 0,9 ettari per produt- 
. tore, aziende censite nel 1982, con produzione 
d’uva, 34.881, numero di addetti presunti nel 
settore, calcolati a tempo pieno, oltre 9.000. 
Produzione lorda vendibile d’uva: circa 180- 
200 miliardi; produzione lorda vendibile do¬ 
po trasformazione ed imbottigliamento, 380 
miliardi; produzione lorda vendibile con ac¬ 
quisti extra regione: 450 miliardi. 

Produttori di vino: fino a 100 hi, 6.500; da 
100 a 500 hi, 1.050 e oltre 500 hi, 250. 
Esportazione: (intesa come paesi esteri): 73 
imprese esportatrici, 115 mila ettolitri di vino 
confezionato, quasi 16 milioni di bottiglie per 
un valore 55 miliardi circa con tendenza in 
leggero aumento. 

Raggiungiamo — ha proseguito Turello — i 
mercati di Germania, Inghilterra, Belgio, 
Olanda, Danimarca, Lussemburgo, Svezia e 
Paesi del Nord, Stati Uniti d’America, Cana- 





da, alcuni paesi deH’America Centrale, Giap¬ 
pone, Corea e Australia. 

I principali vitigni diffusi nel Friuli-Venezia 
Giulia a frutto rosso sono Merlot, Cabernet 
frane e sauvignon. Refosco dal peduncolo 
rosso. Refosco nostrano. Refosco di Faedis, 
Refosco d’Istria (Ferrano), Pinot nero. Ribol¬ 
la nera (Schioppettino), Pignolo, Tazzelenghe 
e Franconia. A frutto bianco, Tocai friulano. 
Verduzzo friulano. Pinot bianco, Chardon- 
nay. Pinot grigio, Riesling italico, Riesling re¬ 
nano, Malvasia istriana. Ribolla gialla, Tra- 
miner aromatico, Sauvignon e Picolit». 


In casa del Cav. del Lavoro 
Gianni Zanin a Ca’ Vescovo 
di Terzo d’Aquileia. 


Strategia per il futuro 



A Russiz Superiore ospiti 
di Marco Felluga. 
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Avviandoci alla conclusione della sua relazio¬ 
ne, Turello ha detto ancora che: «Se, fino ad 
alcuni anni fa, il vino era leggenda, ora è sto- | 
ria, 0 meglio storia ed economia per un terri- ^ 
torio. I 

Se, fino ad alcuni anni fa il vino era alimento, | 
ora è divenuto bene voluttuario. La rapidissi- j 
ma trasformazione degli usi, dei costumi, dei 
ritmi di lavori, dei metodi di alimentazione, 
ha obbligato i responsabili di ogni settore 
produttivo ad una pianificazione ed alfimpo- 
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Il senatore Paolo Micolini. 


Stazione di una strategia. A queste problema¬ 
tiche non sfugge la produzione vitivinicola, 
oggi concepita come attività economica spe¬ 
cializzata, finalizzata esclusivamente al con¬ 
cetto di qualità. 

Fermo restando il progresso naturale, dovuto 
più airimprenditorialità del singolo che all’in¬ 
tervento pubblico, l’Amministrazione regio¬ 
nale ha deciso e realizzato un piano di com¬ 
parto 0 di settore ben definito, chiamato 
«Progetto vino». Tale progetto individua 
strutture ed interventi atti a delineare tattica e 
strategia del settore vitivinicolo, per il presen¬ 
te e per il futuro. Le sue strutture e i suoi 
compiti: Direzione regionale dell agricoltura, a 
cui spettano i compiti di programmazione so¬ 
cio-politica del settore, nonché la manovra 
delle disponibilità finanziarie, impostazione 
delle leggi, supervisione di tutto il sistema e 
Centro regionale vitivinicolo, nato nel 1973, 
con struttura pubblica-privata, divenuto pub¬ 
blico col L gennaio del 1989. A questo Ente 
sono demandati i compiti di promuovere e 
valorizzare l’immagine dei vini regionali, di 
assistenza legale specifica del settore, di cura 
della promozione di studi e ricerche viticolo- 
enologiche. Esso, inoltre, coordina e valorizza 
il vivaismo regionale, concorre, in collabora¬ 
zione con gli altri istituti ed enti alla selezione 
clonale di tutto il patrimonio viticolo regiona¬ 
le, fornisce l’assistenza tecnica per gli impian¬ 
ti dei vigneti e la vinificazione alle piccole 
aziende, elabora i dati di produzione e giacen¬ 
ze, cura l’impostazione del catasto viticolo e 
dell’anagrafe enologica regionale, coordina e 
sostiene l’attività dei Consorzi tutela. 

Questo Ente ha sede nella «Casa del vino». 
Centro coordinatore dell’attività e dell’imma¬ 


gine dei vini del Friuli-Venezia Giulia. In que¬ 
sta sede, di proprietà regionale, vengono 
ospitate tutte le Associazioni od organismi 
operanti nel settore vitivinicolo ed enogastro- 
nomico. Il Centro di sperimentazione agraria, 
rOsservatorio per le malattie delle piante, la 
facoltà di agraria delluniversità di Udine, 
VERSA, VEnte Regionale sviluppo agricolo, la 
Provincia di Pordenone, VIstituto sperimentale 
per la viticoltura di Conegliano. Questi dun¬ 
que gli enti, che specificatamente o per com¬ 
piti di settore svolgono in Friuli-Venezia Giu¬ 
lia attività di settore. Semplice e conclusiva 
quindi ogni strategia, quando si hanno idee 
chiare e si vogliono realizzare con decisione e 
tempismo. E queste le linee operative e strate¬ 
gia in atto: 

1) Settore vivaistico: miglioramento genetico 
mediante selezione clonale e forme avanzate 
di biotecnologie. 

2) Settore viticolo: programmi di rinnovo ge¬ 
nerale del vigneto Friuli. 

Diffusione di sistemi d’impianto ad altra in¬ 
tensità, con nuove forme di allevamento. 
Messa a dimora di varietà e portinnesti adatti 
alle varie zone, altamente selezionati, per pro¬ 
duzione di uve di pregio a quantità contenu¬ 
ta, elevata tipicità, parametri qualitativi ai 
massimi livelli, assistenza tecnica agli impian¬ 
ti, alle concimazioni, alla lotta fitosanitaria, 
valorizzazione degli impianti irrigui a bassa 
pressione, sottochioma, studio della mecca¬ 
nizzazione del vigneto, contributi economici 
con leggi speciali e spostamento della produ¬ 
zione in leggero favore delle uve a frutto 
bianco. 

3) Settore enologico: assistenza tecnica alle 
piccole aziende (le grosse aziende sono mo- l 













dernamente attrezzate e dispongono già di un 
enotecnico per ogni cantina. Il Friuli-Venezia 
Giulia ha il più alto numero di enotecnici ri¬ 
spetto al vino prodotto; da qui il notevole 
successo qualitativo), impostazione di una 
strategia di vini giovani, fruttati, da consu¬ 
marsi nei primi tre anni, filosofia quindi di 
una regione, senza scendere a compromessi di 
scimmiottamento e interventi economici per 
rinnovo Cantine e strutture. 

4) Settore promozionale: da pochi anni l’Am- 
ministrazione regionale si interessa a questo 
problema, ora divenuto indilazionabile. Il 
Centro Vitivinicolo è il principale responsabi¬ 
le della promozione ma, onestamente, non è 
stata ancora possibile una strategia regionale, 
visti i molti enti che si interessano alla promo¬ 
zione». 

«Produrre bene — ha concluso Turello fra 
gl’applausi degli accademici italiani — ha 
scarso valore se non si sa vendere bene, so¬ 
prattutto nei Paesi non produttori, ricchi ed 
aperti al vino. Molte risorse verranno dedica¬ 
te aH’immagine e alla promozione. Il binomio 
«qualità e immagine» saranno il nostro slo¬ 
gan ed il nostro impegno futuro. Anche se 
non ottimisti, noi siamo fiduciosi per il futuro 
del vino. 

Dobbiamo però capire gli uomini, prevedere 
il futuro ed agire di conseguenza». 

Alla relazione (applauditissima) dell’assessore 
Turello hanno fatto seguito quelle del prof 
Aureliano Amati, del prof Tullio De Rosa, 
del prof Attilio Scienza e del prof Bruno 
Marangoni, tutti accademici ordinari. 

Nel pomeriggio, è stata effettuata una visita 
tecnica presso l’azienda Milic, a Sagrado di 
Sgonico, nel corso della quale sono stati pre¬ 


sentati il Terrano e il Malvasia istriana, da 
parte del perito Vitiello, tecnico dell’Ersa e 
della dott. D’Apporto, dell’Istituto di Tecno¬ 
logie alimentari dell’università di Udine. 

Nel tardo pomeriggio, visita in collio all’a¬ 
zienda di Marco Felluga e Russiz Superiore a 
Capriva del Friuli, dove l’ospitalità è stata ve¬ 
ramente eccellente. 

Nella mattinata di sabato presso l’Audito- 
rium dell’Hotel Pical di Parenzo ha avuto 
luogo la seconda sessione di lavori, col saluto 
del presidente della giunta comunale, il cor¬ 
diale benvenuto del direttore dell’Istituto 
agrario e turismo, Aldo Milotic e le parole di 
amicizia del prof Boris Glavan a nome del 
rettore dell’Università di Fiume. A tutti ha ri¬ 
sposto ringraziando il presidente Scaramuzzi. 
Si sono quindi susseguite le relazioni del prof 
Usseglio - Tomasset, del prof Antonio Calò e 
del dott. Pierluigi Carniel per la parte italiana 
e del prof Ranko Licul e Lazar Avramov — 
rappresentato dal dott. Dordano Persuric — 
per la parte Jugoslava. 

Il pomeriggio è stato dedicato alle visite tecni¬ 
che. S’è trattato di visite guidate, dapprima 
nelle zone vitate dei dintorni di Parenzo, con 
una sosta presso lo stabilimento vinicolo 
«Agrolaguna» (120.000 hi di uva annualmen¬ 
te lavorata). In serata visita all’Istituto agra¬ 
rio e turismo, che fino allo scoppio della se¬ 
conda guerra mondiale è stato un centro di ri¬ 
cerca e di realizzazioni di altissimo livello (ba¬ 
sti ricordare la perfezione del Moscato rosa di 
allora e del Malvasia bianca da dessert), lar¬ 
gamente conosciuto ed apprezzato. Nella cir¬ 
costanza è stata effettuata una degustazione 
tecnica di 15 vini, fra bianchi, rosati, rossi e 
speciali* 


Il professor F. Scaramuzzi. 
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10 di Massimo Bassani 


Il congresso 
nazionale dell’A.E.1. 
a Siena 

L’enotecnico 
garante in cantina 


L a macchina organizzativa dell’Associa¬ 
zione enotecnici italiani ha girato alla 
perfezione. 

Gestire per tre giorni 850 persone non è cosa 
da poco, se come presupposti ci sono preci¬ 
sione teutonica, servizi impeccabili, qualità di 
prodotto. Siena, dolce ed antica, nel ricamo 
di case e palazzi, di contrade e giardini, già 
col suo calore e la bellezza del paesaggio ti 
garantisce il successo. Con queste premesse, 
in Piazza del Campo, in quel gioiello cinque¬ 
centesco del teatro dei Rinnovati, si è aperta 
in tre giorni dell’Assenotecnici. 

Puntuale come un cronometro svizzero è 
giunto il ministro Calogero Mannino. Gran 
signore di Piazza del Palio, Piero Pittaro nella 
; sua veste di presidente nazionale dell’A.E.l. 
i ha fatto gli onori di casa. Una prolusione, 
quella di Pittaro, costruttiva e critica, lucida e 
attuale, stringata e precisa. Pittaro, non ha 
mancato di stigmatizzare l’inazione governa¬ 
tiva per rivitalizzare, sostenere e ordinare un 
comparto agroalimentare di grande rilevanza 
quale appunto è quello vinicolo. Ricordando 
che per ragioni puramente naturali la scorsa 
vendemmia ha subito una riduzione del 20% 
della produzione, Pittaro ha detto che questo 
calo è stato sufficiente per stabilizzare il mer- 
j cato. «Una lezione da tenere presente — ha 
continuato — per individuare la giusta di¬ 
mensione del mercato. Il bilancio dello scorso 
anno ha confermato il rifiuto dei vini prodotti 
in grandissimi quantitativi, di qualità medio¬ 
cre ed a prezzi di vendita molto bassi, per ap¬ 
prezzarne, anche se più costosi, quelli di buo¬ 
na qualità». 

Pittaro, richiamando l’attenzione del Gover¬ 
no sulla necessità di assumere «alcune deci¬ 


sioni dolorose, con una visione storica e non 
settoriale», ha lamentato la mancanza di una 
promozione intelligente dell’immagine del vi¬ 
no italiano all’estero, con una conseguente 
perdita di quote sui relativi mercati. La prolu¬ 
sione del Presidente ha anche battuto il tasto 
della responsabilità che l’enotecnico rivendica 
per meglio tutelare la naturalità del prodotto 
che esce dagli stabilimenti enologici dichia¬ 
rando: «Con l’enotecnico i pasticci in cantina 
non si fanno!» ed ha aggiunto: «Abbiamo 
chiesto la corresponsabilità penale non per 
amore del rischio o per autolesionismo, ma 
perché l’enotecnico deve essere il garante del¬ 
la genuitià e della qualità del vino». 

Replicando ai rimproveri di lentezza delle au¬ 
torità competenti, quanto si tratta di decisioni 
giuste, il ministro Mannino l’ha giustificata 
con la necessità di seguire una prassi di tipo 
referendario per tener conto degli interessi 
rappresentati da tutte le categorie del settore. i 
«Il piano vitivinicolo nazionale contiene gli 
orientamenti per affrontare il mercato unico 
del ’93 del vino — ha detto Mannino — e i 
cioè ridurre la produzione e migliorare la 
qualità e nello stesso tempo garantire prezzi 
remunerativi per i produttori, senza interventi 
finanziari di sostegno. Le scelte proposte so¬ 
no valide — ha concluso il ministro — anche 
se il piano è tuttora sottoposto a un momento j 
di riflessione». 

Preciso e pratico come suo costume, Manni¬ 
no ha chiaramente tracciato il suo program- , 
ma per il settore vitivinicolo. «Piano vitivini¬ 
colo, aggiornamento della legge 930 e revisio¬ 
ne della 162, sono i tre cardini d’intervento | 
del Ministero dell’agricoltura. Il catasto viti- 
vinicolo è già decollato. Favoriremo in ogni 
modo la produzione di vini di qualità, la ridu¬ 
zione della superfice vitata, l’abbandono di 
superflui inadatte alla vite, la sostituzione di 
varietà troppo produttive con varietà di gran¬ 
de qualità. Ci saranno grosse novità in futuro 
sul problema degli arricchimenti. Ma a nulla 
vale produrre se poi non si applicano serie 
strategie di vendita. 

La promozione, l’immagine, la commercializ¬ 
zazione devono essere in sincrono con la qua¬ 
lità del prodotto. Troppe disfunzioni ancora 
esistono in Italia, nel pubblico e nel privato. 
Eccessivo individualismo. Questo fatto, che 
forse può essere giustificato in parte sul terri¬ 
torio nazionale, diventa dannoso nella pre¬ 
sentazione dei nostri prodotti all’estero. 

I produttori italiani devono unirsi agli sforzi 
del Ministero dell’agricoltura per la promo¬ 
zione in Europa e nel mondo. Sforzi organiz¬ 
zativi e finanziari. Sono 40 i miliardi destinati 
alla promozione del vino in Europa, nelle 
Americhe, in Giappone. Ma la comunità pre¬ 
tende, giustamente, che il settore privato, os¬ 
sia gli enti, le associazioni, i produttori, le 
cooperative, i Consorzi, ossia le forze non 
pubbliche dispongano di una cifra uguale. 
Ciò che si verifica puntualmente in altre Na- 




Le critiche di Pittaro, 
l’esauriente risposta 
e l’impegno del ministro 
Mannino, la «sfida» 
del senatore Micolini 
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La consegna del Grappolo 
d’oro al Cav. del Lavoro 
Ezio Rivella. 


zioni non avviene in Italia. Da questo conve¬ 
gno quindi una proposta ed un messaggio: la¬ 
voriamo assieme per il nostro futuro». Que¬ 
sto in sintesi l’intervento del ministro Manni¬ 
no, applaudito e festeggiato, stimato come 
uomo del mondo agricolo e di Governo. 

Le relazioni al Congresso, sui problemi del 
piano vitivinicolo nazionale e della legge 930 
hanno avuto personaggi di grande levatura 
nazionale: l’avv. Leone de Castris (Unione 
Italiana Vini), il dr. Piero Antinori (Federvi- 
ni), il dr. Vittorio Frescobaldi (Confagricoltu- 
ra), l’on. Giuseppe Avolio (Confcoltivatori), 
il sen. Paolo Micolini (Coldiretti), il sen. Ric¬ 
cardo Margheriti (Vice Presidente Commis¬ 
sione Agricoltura del Senato). 

Dal confronto di questi «protagonisti» è 
emersa la fondamentale convergenza sulle li¬ 
nee programmatiche da perseguire per prepa¬ 
rarsi all’Europa del 1993 ed alla sfida del 
mercato unico. In merito a quest’ultimo pun¬ 
to, il senatore Micolini ha additato nelle acci¬ 
se e neH’arricchimento dei vini (nei paesi del 
Nord-Europa è ammesso lo zuccheraggio) i 
problemi più gravi da risolvere per arrivare 
ad un vero mercato unico del vino. «Se potre¬ 
mo batterci ad armi pari — ha sostenuto — 
saremo noi a vincere». E per concludere, ri¬ 
volgendosi direttamente agli Enotecnici a 
congresso, il senatore Micolini ha ribadito la 
necessità di legare la cantina al lavoro dell’e¬ 
notecnico, facendo in modo che per il ’93 il ti¬ 
tolo di enotecnico sia equivalente ed equipol¬ 
lente a quello di enologo a livello europeo. 
Un’altra giornata è stata dedicata allo spino¬ 
so problema della normalizzazione dei titoli 
di studio. Problema questo che investe molte 
professioni, ma che diventa decisivo risolvere 


prima dell’arrivo del fatidico ’93. Le proble¬ 
matiche relative a questo settore sono state 
poste a personaggi di fama mondiale nel set¬ 
tore vitivinicolo, ossia: l’enotecnico Ezio Ri- i 
velia (Presidente Union Internationale des 
Oenologues), l’enologo Pierre Bedot (Presi¬ 
dente Union Francaise des Oenologues), il 
dott. Giuseppe Martelli (Direttore A.E.I.) e il 
dr. Emanuele Caruso (Direttore Generale 
Istruzione Tecnica Ministero Pubblica istru¬ 
zione.). I premi che l’Associazione Enotecnici 
Italiani conferisce ogni anno ai personaggi 
che si sono particolarmente distinti nel settore 
vitivinicolo e nel giornalismo dello stesso set¬ 
tore, sono stati attribuiti tra gli applausi gene¬ 
rali a Ezio Rivella, enotecnico. Cavaliere del 
lavoro, direttore Generale e consigliere dele¬ 
gato di Villa Banfi, a cui è stato conferito il 
«Grappolo d’oro» dell’A.E.L; Renzo Ruffelli, 
giornalista del «Corriere della Sera» a cui è 
stata consegnata la targa d’oro del mensile 
l’Enotecnico. A corollario di questa impor¬ 
tante assise, le visite tecniche alle Cantine An¬ 
tinori di San Cassiano, nonché ai vigneti ed 
alle cantine di Villa Banfi. 

Dopo tanto impegno, una chiusura l’eccezio¬ 
ne a Montalcino. Il Castello di Poggio alle 
Mura, superbamente restaurato, incastonato 
come una gemma sulla collina, in un paesag¬ 
gio ameno, ammantato di viti e di ulivi, ha 
accolto tra luci, suoni e tanto calore gli otto- 
centocinquanta del Congresso enotecnico di 
Siena. Ma se l’ambiente, la scenografia, i temi 
congressuali, le relazioni, le visite tecniche, la 
parte turistica hanno riempito i tre giorni im¬ 
peccabili, il merito organizzativo insuperabile 
lo si deve al direttore dell’A.E.I. Beppe Mar¬ 
telli# 
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12 I dilsìBenini 


j Gli accademici francesi alla 
i Casa del vino. 


Chiose alla visita 

dell’Académie 

internationaleduvin 

Cornei francesi 
giudicano 
i vini friulani 


volta, sono costretti ad ammettere, pur a den¬ 
ti stretti. Di qui una nuova strategia, a tutti i 
livelli, che trova d’accordo tutti i vigneròns di 
Francia, quasi si fossero passati la parola. 
Non esiterei a giurarci proprio perché, in fat¬ 
to di solidarietà e di difesa della loro gran- 
deur, sono davvero maestri e hanno molto da 
insegnarci. 

Queste meditazioni mi sono state offerte sul 
piatto proprio da un folto gruppo di vitivini- 
coltori di Francia riuniti sotto un’unica ban¬ 
diera, quella deir«Académie Internationale 
du vin» che ha sede in Ginevra, ma che racco¬ 
glie sotto il suo ombrello prestigiosi e autore- 1 
voli personaggi del mondo enoico di quindici 
diversi Paesi, giunti in visita di quattro giorni 
in Friuli per un impatto con la nostra realtà 
vitivinicola. Circa un centinaio, fra cui alcune 
teste d’uovo del settore, soprattutto francesi. 
Li ho seguiti, assecondati e coccolati per 
quattro giorni. Ma, soprattutto, ne ho ascol¬ 
tato i commenti fra i vigneti e nelle cantine 
che hanno visitato nel Colilo, sui Colli orien¬ 
tali del Friuli, nella zona doc dell’Isonzo e 
delle Grave. Gentilissimi, garbati, attenti, ri¬ 
conoscenti e disposti all’elogio: certamente. 
Anche in questo si sono dimostrati maestri 



N on sono sicuramente un mistero (per 
quanti abbiano, o abbiano avuto in 
questi ultimi trent’anni, la disponibili¬ 
tà e la pazienza di seguirmi nella mia crociata 
giornalistica in favore del vino) la mia rilut¬ 
tanza, a volte la mia stizza, sempre la mia 
pronta reazione contro lo sciovinismo, l’arro¬ 
ganza e la spocchia della grandeur dei cosid¬ 
detti «cugini d’Oltralpe». E non soltanto in 
campo vitivinicolo. Evidentemente un retag¬ 
gio delle grandezze napoleoniche dalle Alpi 
alle Piramidi, dal Manzanarre al Reno: ma i 
tempi sono cambiati. Purtroppo, però, non è 
mutato l’atteggiamento dei Francesi, quelli 
del vino in particolare, che non sanno, non 
vogliono e non accettano, nel modo più in¬ 
transigente, di riconoscere che in campo enoi¬ 
co altri Paesi, oltre al loro naturalmente, han¬ 
no fatto qualche passettino avanti in fatto di 
tecnologie e di qualità. I californiani, ad 
' esempio, e i Tedeschi. Ma anche i maggiori 
produttori di vino nel mondo. Cioè a dire gli 
Italiani. Si avvertono, comunque, evidenti, i 
segnali di un timore concorrenziale che i fran- 
I cesi non possono più mascherare e che, tal- 


anche al di fuori e al di là dei parametri di un 
più che civile atteggiamento. Però con un cer¬ 
to distacco, quasi che si trattasse di benevo¬ 
lenza, di paternalismo e di incoraggiamento a 
un parente povero. Insomma, dicevo, l’eredi¬ 
tà napoleonica ancor oggi li influenza. Non 
potevo (soprattutto non dovevo) non appro¬ 
fittarne per alcune considerazioni che mi ri¬ 
conducono diffidato alle mie già vecchie valu¬ 
tazioni sulla loro arroganza enoica e che, si fa 
per dire, mi confortano e mi offrono la prova 
del nove della validità del mio atteggiamento 
nei loro confronti. Che è stato spesso critica¬ 
to. Anche deplorato e condannato, come tan¬ 
ti anni or sono, quando, nei giorni in cui nel 
Midi della Francia si facevano i blocchi stra¬ 
dali e si rovesciavano le autobotti italiane, in¬ 
neggiai a quel ristoratore di Cagliari il quale 
portò in piazza tutte le bottiglie di vino fran¬ 
cese che aveva in cantina e le frantumò pub¬ 
blicamente a colpi di martello: scrissi che l’e¬ 
sempio doveva essere imitato e mi meritai la 
rampogna del Maestro Gino Veronelli il qua¬ 
le scrisse che, comunque, «il vino è sacro e 
non va cosi ignobilmente mortificato». 









«Molli»! bianchi, 
«troppo giovani»! rossi, 
«esaltanti» gli autoctoni: 
ma è furbesca strategia 



Piero Pittaro e, accanto 
a lui, il presidente 
dell’Académie conte 
Riccardi. 


Cosi han detto i vegneròns francesi in visita al 
Friuli. Premessi tutto il mio rispetto e la mia 
ammirazione, incondizionati, per i loro vini 
di eccelsa classe (soltanto per questi, s’inten¬ 
da, dacché i vinacci li producono e li vendono 
anche loro) e per gli insegnamenti che dalle 
vigne e dalle cantine di Francia si sono irra¬ 
diati in tutto il mondo, non mi sento disposto 
ad accettare che soltanto i loro siano vini di 
queireccelsa o grande qualità di cui tanto si 
parla. E mi stizzisce la constatazione che, se e 
quando la trovano altrove, non siano disposti 
a riconoscerla. O a riconoscerla con tanti se, 
tanti ma e tanti correttivi. Questo è accaduto 
in Friuli. E proprio in Friuli hanno rivelato 
quella che, posso sbagliarmi?, è una loro fur¬ 
besca strategia adottata e praticata a ogni li¬ 
vello e in ogni occasione per difendere i loro 
vini dalla possibile concorrenza di una qualità 
che è ormai molto vicina a quella di cui van¬ 
no giustamente orgogliosi. 

Quale strategia è presto detto. Loro, e soltan¬ 
to loro, sono i legittimi depositari dei vini 
prodotti dai vitigni che appartengono alla lo¬ 
ro terra e alla loro tradizione: cioè a dire i Ca¬ 
bernet, il Merlot, il Pinot nero fra i rossi, i Pi¬ 
not bianco e grigio, lo Schardonnay, anche i 
Riesling, il Sauvignon fra i bianchi. Tanto per 
citare i più diffusi. Sul grado di qualità ri¬ 
scontrata alla degustazione di questi vini pro¬ 
dotti in Friuli (e proprio sui bianchi di cui sia¬ 
mo fieri il giudizio è stato un po’ velenosetto) 
gli ospiti francesi dell’Académie non sono sta¬ 
ti disposti a cedere un’unghia di riconosci¬ 
mento. Tutt’al più si sono astenuti dal giudi¬ 
zio 0 lo hanno espresso, con tanta gentilezza 
s’intende, premettendo che, potenzialmente, 
le uve dalle quali erano nati potevano consi¬ 
derarsi superbe: come dare, cioè, patente di 
risicata sufficienza al lavoro svolto in cantina. 
Su un solo Merlot fra i tanti assaggiati (del 
Colilo) hanno manifestato compiacente as¬ 
senso. 

Eppoi, richiesti delle motivazioni di un giudi¬ 
zio che non ce la sentivamo proprio di accet¬ 
tare dacché le gonadi le possediamo anche 
noi friulani, hanno definito i vini bianchi 
«troppo molli» e quelli rossi «troppo giovani, 
in ogni caso, per essere portati sul mercato». 
Dirò che mi sono sforzato di capire cosa ab¬ 
biamo voluto dire con quell’evasivo e prete¬ 
stuoso «troppo molli»: se dovesse riferirsi al 
non conseguito requisito della loro forza, non 
sono assolutamente d’accordo giacché siamo 
ben noti, e giustamente anche criticati, per 
l’eccessiva alcolicità (ora sicuramente più mo¬ 
derata) dei nostri bianchi. Quanto ai rossi e 
alla loro eccessiva giovinezza (un Cabernet 
del 1988 non si deve mettere in commercio nel 
1989) posso concordare; ma non può accet¬ 
tarsi una reprimenda di questo tipo se riferita, 
ad esempio, a un Merlot da gustarsi nella sua 
piena, profumata giovinezza se è poi vero, co¬ 
me è vero, che ai novelli i francesi dedicano 
tante attenzioni appunto perché possiedono 


quei requisiti. 

Non è tutto qui. La loro strategia, infatti, non 
si limita soltanto a queste considerazioni. 
Un’altra ve n’è che invita a meditare: e cioè il 
riconoscimento pieno, assoluto, entusiasta, 
senza remore e senza perplessità, sulla grande 
qualità dei vini friulani autoctoni, da vitigni 
che non hanno habitat in Francia. Il Tocai 
friulano, il Verduzzo friulano, la Malvasia 
istriana, il Picolit (che diamine!), la Ribolla 
gialla, la Ribolla nera (o Schioppettino), il Pi¬ 
gnolo, il Tazzelenghe, i Refosco dal pedunco¬ 
lo rosso, il Terrano sono stati portati alle stel¬ 
le. «È dei vitigni e dei vini autoctoni — è sta¬ 
to detto senza essere detto — la strada che i 
vignaioli friulani debbono imboccare». Natu¬ 
ralmente, aggiunto, lasciando perdere (cioè 
dimenticare e spiantare) i vitigni di origine 
francese. L’asino è caduto qui, anche se è ve¬ 
ro in modo sacrosanto che la strategia del 
Friuli vitivinicolo dovrebbe sicuramente por¬ 
re maggiore attenzione, come si va dicendo 
da anni, ai vini squisitamente locali. Soltanto 
che il giudizio di sufficienza assegnato ai pri¬ 
mi vini e quello fin troppo esaltante in secon¬ 
di, lascia tanti dubbi sulla loro autenticità e 
sulla loro schiettezza. E, allora, meditate, vi¬ 
gnaioli friulani, meditate! Sono sincere le con¬ 
clusioni degli ospiti francesi (addirittura com¬ 
mossi ai Ronchi di Gialla per il Verduzzo e lo 
Schioppettino) o sono soltanto un pretestuo¬ 
so diversivo per scoraggiare una concorrenza 
che porrebbe impensierirli sotto gli aspetti del 
prestigio e del marketing? 

Se, poi, l’orgoglio francese ritiene di poter im¬ 
partire lezioni di assoluta indiscutibilità, allo¬ 
ra sarà bene ricordare che la grande rassegna 
di Bordeaux, quest’anno, è stata per certi ver¬ 
si — mi dicono — un fallimento anche in fat¬ 
to di organizzazione e di quella religiosità che 
si richiede per il vino. A 40° gradi all’ombra 
(non è colpa loro, si capisce, l’imprevedibile 
impennata di un caldo atroce abbattutasi sul¬ 
la zona) non si fanno e non si possono degu¬ 
stare vini nella sauna di capannoni con strut¬ 
ture di metallo. Italiani e spagnoli, ma anche 
espositori di altri Paesi, hanno lamentato pes¬ 
sima organizzazione, sine cura e sufficienza 
che hanno lasciato l’amaro in bocca a mi¬ 
gliaia di persone arrivate a Bordeaux come a 
un pellegrinaggio in terra enoica santa. C’è 
stata, persino, una evidente diaspora di espo¬ 
sitori e vignaioli che, poco invogliati a rima¬ 
nere nel bagnomaria della rassegna, hanno 
preferito la gira alle vicine regioni viticole. 
Ancora un episodio: l’organizzazione aveva 
garantito alla nostra Regione, presente quasi 
in massa nel comprensorio fieristico, il perso¬ 
nale per la gestione del ristorante Friuli: all’i¬ 
naugurazione camerieri e addetti ai servizi 
erano latitanti. 

Tutto sommato, quindi, può dirsi all’orgoglio 
francese che per predicare bene bisogna raz¬ 
zolare meglio. A Bordeaux, almeno, la gran- 
deur enoica è addirittura ruzzolata# 
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L’operazione di defecazione 
è molto delicata e richiede 
estrema attenzione 
in cantina 


I 


1 

I 

14 di Vanni Tavagnacco 


N egli ultimi anni Tenolo- 
gia italiana ha subito 
delle notevoli trasfor¬ 
mazioni nella produzione dei 
' vini bianchi fini; l’evoluzione 
I del gusto del consumatore si è 
orientata verso vini bianchi 
fruttati, dal colore scarico, mo¬ 
deratamente alcolici, con nota 
aromatica netta e sicura, che 
debbono essere stabili per un 
lungo periodo successivo alla 
commercializzazione. 

Le numerose prove e ricerche 
attuate negli ultimi anni dai più 
famosi studiosi del settore eno¬ 
logico hanno evidenziato che 
per ottenere vini bianchi di si¬ 
cura qualità è indispensabile 























produrre dei mosti con il mini¬ 
mo tenore in flavani tannici os¬ 
sidabili ed enzimi ossidasici (ti- 
rosinasi in particolare) che risie¬ 
dono per la maggior parte nelle 
cellule della buccia e nei vinac- 
coli; risulta quindi evidente che 
rimmediata separazione dal 
mosto di bucce e vinaccioli im¬ 
pedisce che nella fermentazione 
alcolica queste sostanze cedano 
forti quantità di flavani. 
L’ambiente asfittico e l’effetto 
solvente deH’anidride solforosa 
rendono la membrana cellulare 
dell’uva molto permeabile e 
quindi la fermentazione in pre¬ 
senza di particelle solide favori¬ 
sce la cessione al vino di alti 
contenuti di sostanze polifenoli- 
che; gli enzimi pectolitici, che 
già naturalmente sono presenti 
nell’acino, idrolizzano le sostan¬ 
ze pectiche delle pareti cellulari e 
quindi favoriscono la trasmigra¬ 
zione dei polifenoli dalle cellule 
delle bucce al mosto. 

Risulta quindi evidente la neces¬ 
sità di raccogliere le uve assolu¬ 


tamente sane ed in epoca di ma¬ 
turazione adeguata, tasportan- 
dole in cantina il più presto pos¬ 
sibile ed evitando di danneggiar¬ 
le, in modo da prevenire qual¬ 
siasi nocivo fenomeno di mace¬ 
razione e prefermentazione. 

Di fondamentale importanza 
poi è l’adozione di tutti gli ac¬ 
corgimenti tecnici di trattamen¬ 
to meccanico delle uve (pigiatu¬ 
ra e pressatura) che permettano 
di separare subitamente il mosto 
dalle parti solide del grappolo, 
con pressioni di esercizio le più 
basse possibili e con la minore 
estrazione di polifenoli dalle pa¬ 
reti della buccia. Il mosto così 
ottenuto sarà quindi immediata¬ 
mente sottoposto all’operazione 
di sfecciatura (definita anche de¬ 
fecazione), operazione indispen¬ 
sabile per limitare i fenomeni di 
macerazione con tutti i solidi 
presenti e sospesi nel mosto stes¬ 
so. 

Ed è di questa importantissima 
tecnologia che tratteremo in 
questo articolo. 


Lè pulizia dei mosti 

Solo eliminando dai mosti velo¬ 
cemente tutti i solidi presenti si 
possono ottenere vini che man¬ 
tengano nel tempo le loro carat¬ 
teristiche organolettiche di pre¬ 
gio, per la diminuzione dei poli- 
fenoli ossidabili, la minor for¬ 
mazione di acetaldeide, chetoa¬ 
cidi, alcoli superiori, e la possi¬ 
bilità di condurre fermentazioni 
in purezza con lieviti selezionati. 
Il vino che ne deriverà presente¬ 
rà così maggior freschezza, aci¬ 
dità e leggerezza di gusto, un 
aroma più netto e deciso, un co¬ 
lore più chiaro ed anche più sta¬ 
bile. 

Questo trattamento provoca 
una decisa diminuzione dei poli- 
fenoli totali, tanto più marcata 
quanto più velocemente avviene 
l’operazione di defecazione. 
Viene inoltre eliminata buona 
parte delle sostanze azotate che, 
se da un lato rappresentano gli 
elementi di base della costitu¬ 
zione chimica delle proteine. 


non certo gradite quando pre¬ 
senti nel prodotto finito (casse 
proteica), sono di fondamentale 
importanza quali attivatori del¬ 
l’attività zimologica della suc¬ 
cessiva fermentazione alcolica. 
È quindi evidente la necessità, 
nella fase immediatamente pre¬ 
fermentata, di ripristinare, con 
debite aggiunte di composti fo- 
sfo-azorati, le quote necessarie 
di alimenti minerali necessari 
per la moltiplicazione e l’attivi¬ 
tà dei lieviti. 

È certo anche che la defecazio¬ 
ne porta ad un impoverimento 
della popolazione dei lieviti, 
tanto più accentuato quanto 
maggiore è la sua efficacia. Non 
vengono del resto allontanati 
solamente i lieviti, ma anche al¬ 
cune sostanze presenti nelle fec¬ 
ce che agiscono come attivatori 
della loro crescita (steroli). Si 
può anche affermare che la pre¬ 
senza di fecce favorisa la molti¬ 
plicazione delle cellule agendo 
come supporto per la loro ri- 
produzione. 








La pulizia 
dei mosti 



16 ' A ciò si ovvia con un adeguato j 
innesco di lieviti selezionati, 
preceduto come detto da una 
congrua aggiunta di composti ! 
fosfo-azotati, quali alimenti per 
gli stessi. 

Per quanto riguarda i metalli 
pesanti le pratiche di defecazio¬ 
ne conducono ad una loro sen¬ 
sibile riduzione, particolarmen¬ 
te interessante nel caso di rame 
i e ferro, noto catalizzatore, que¬ 
st’ultimo, dei fenomeni di ossi- | 
dificazione: non va del resto ' 
sottovalutata la possibilità, nel 
vino finito, di incorrere in feno¬ 
meni di intorbidamento (casse 
' ferrica e casse rameica) dovuti 
proprio alla presenza di questi 
metalli pesanti, per cui la loro 
riduzione è senz’altro motivo di 
futura stabilità e durata. ! 

La defecazione agisce anche sui 1 
1 composti enzimatico ossidasici, 

1 riducendo di molto la loro atti¬ 
vità nelle prime fasi di lavora¬ 
zioni ed eliminandola totalmen¬ 
te in breve periodo. 

Si è determinato anche che la 
I pulizia dei mosti comporti una j 
I certa deviazione nel processo 
fermentativo: infatti tale tecni¬ 
ca, unita alla conduzione della 
fermentazione a bassa tempera¬ 
tura, determina una tendenza 
' alla diminuzione degli alcoli su- 
; periori e ad un aumento degli 
' esteri, cosa che influenza note¬ 
volmente la qualità futura del 
vino prodotto. 

La defecazione, perché sia vera¬ 
mente efficace, deve però essere 


effettuata con molta cura; una 
solo parziale eliminazione delle 
i fecce non ha grande influenza 
sulle caratteristiche organoletti¬ 
che del vino. D’altra parte, il j 
suo effetto sull’aroma e sul fu- j 
sto del vino sarà tanto più si- | 
gnificativo quanto più corretta- 
mente saranno condotte le altre 
fasi della vinificazione, in parti¬ 
colare la protezione contro l’os¬ 
sidazione e la fermentazione a 
bassa temperatura. In genere la 
defecazione è effettuata me¬ 
diante travaso dopo sedimenta- , 
zione spontanea delle particelle ' 
in sospensione, con o senza uti¬ 
lizzo di coadiuvanti per la chia¬ 
rificazione. In questa fase è as¬ 
solutamente necessario preser¬ 
vare la massa dall’attività fer¬ 
mentativa dei lieviti, per non 
compromettere l’efficacia del¬ 
l’operazione: fino a qualche 
tempo fa tale effetto si otteneva 
attraverso una solfitazione, an¬ 
che piuttosto consistente, che 
bloccava ogni attività saccaro- 
micetica. 

L’attuale tendenza a limitare i 
dosaggi di anidride solforosa nei j 
mosti in prefermentazione è giu¬ 
stificata dal fatto che, con alte 
concentrazioni di S02, aumenta 
l’effetto lisciviante sulle sostanze 
polifenoliche, nonché dalla inat¬ 
tivazione della stessa S02 da 
parte dei gruppi aldeidici e che¬ 
tonici degli zuccheri, che non 
permettono di mantenere tenori 
di S02 libera sufficientemente 
elevati per un doveroso effetto 
antisettico; la quantità di anidri¬ 
de solforosa complessata già 
presente nella prima fase della | 
vinificazione limiterà inoltre la j 
possibilità di intervenire succes- | 
sivamente con dosaggi adeguati 
e comunque tali da risultare, al¬ 
l’imbottigliamento, consoni ai 
valori massimi consentiti dalla 
attuale legislazione. È quindi 
preferibile, ed è la scelta che og¬ 
gigiorno i tecnici stanno perse¬ 
guendo, garantire la non fer- 
mentescibilità del mosto con 
l’ausilio del freddo, abbassando 
quindi la temperatura della mas¬ 
sa a gradazioni tali da non per¬ 
mettere alcuna attività fermen¬ 
tativa (10-15°C). 

Origine delle fecce 

Le fecce sono costituite da par¬ 
ticelle terrose, da frammenti 
provenienti dalla disgregazione 
dei raspi e delle bucce, dalle so¬ 
stanze sostanze pectiche e mu¬ 
cillaginose, ed infine dalle varie 
proteine presenti nel mosto. Il 
contenuto e la natura delle fec¬ 
ce dipendono dal vitigno, dallo 


stato di maturazione dell’uva e 
dal suo stato sanitario (le uve 
botrytizzate danno più fecce di 
colore bruno anziché grigio¬ 
verde). 

I sistemi con cui viene lavorata ' 
l’uva giocano un ruolo impor¬ 
tante sulla qualità delle fecce che 
si formano: la pressatura senza 
pigiatura determina la formazio¬ 
ne di poche fecce fini, di lenta 
sedimentazione, che lasciano il 
mosto leggemente torbido. Le 
fecce voluminose, caratteristiche , 
dei mosti ottenuti con pigiadir- 
raspatrici centrifughe, si separa¬ 
no a volte in due fasi di uguale 
entità: una occupa il fondo del 
serbatoio, l’altra fluttua in su¬ 
perficie rendendo praticamente 
impossibile la separazione del 
mostro illimpidito. 

La defecazione statica 

II procedimento più utilizzato 
per separare le fecce è la sedi¬ 
mentazione statica dei solidi so¬ 
spesi, naturale o mediata dall’u- 
tilizzo di chiarificanti, seguita | 
da un travaso che permette di ' 
allontanare il deposito formato- | 
si sul fondo della vasca. La pos¬ 
sibilità della sedimentazione 
presuppone il blocco dell’attivi¬ 
tà fermentativa per almeno 24 
ore, cosa che normalmente si 
ottiene refrigerando il mosto. 

I Questa operazione riesce tanto 

! meglio quanto minore è la ca¬ 
pacità del serbatoio in cui av¬ 
viene: è pratica che non ammet¬ 
te negligenze: richiede una gran 
pulizia di tutto il materiale di 
cantina, cioè il lavaggio e la sa- 
nificazione giornaliera di tutte 
le attrezzature e recipienti. La 
principale difficoltà della defe¬ 
cazione consiste nella lentezza 
della sedimentazione: infatti, 
quanto più piccola è una parti- 
cella, tanto minore è la sua ve¬ 
locità di caduta; ed inoltre, tan¬ 
to maggiore è la viscosità del 
mezzo, tanto più diminuisce la 
velocità di caduta. Dato che la 
viscosità aumenta con il tenore 
in zuccheri, è preferibile arric¬ 
chire il mosto con concentrato 
dopo la defecazione. 

D’altra parte bisogna tener pre¬ 
sente che la viscosità è tanto più 


elevata quanto minore è la tem¬ 
peratura del mosto: è quindi 
consigliabile refrigerare la mas¬ 
sa a temperature sufficentemen- 
te basse ad evitare un inzio di 
fermentazione, ma non eccessi¬ 
vamente spinte per non aumen¬ 
tare troppo la viscosità del mo¬ 
sto. Attualmente la defecazione 
statica viene attuata con l’im¬ 
piego di coadiuvanti quali sol di 
silice e gelatina, che determina¬ 
no dei flocculi molto pesanti 
che sedimentano facilmente ed 
in un tempo sufficentemente 
breve (8-12 ore) nonostante l’e¬ 
levata viscosità del mosto; essi 
trascinano nella loro caduta 
tutte le particelle fecciose in so¬ 
spensione, determinando un de¬ 
posito deH’ordine del 10-15% 
ed un mosto fiore limpido o 
limpidissimo. 

A seconda dei sistemi di pigia¬ 
tura o di sgrondo-pressatura 
utilizzati, è possibile ottenere 
mosti con contenuti rilevanti di 
pectine che li rendono molto vi¬ 
scosi e difficilmente chiarifica- 
bili. In questi casi, l’aggiunta di 
enzimi pectolitici permette una 
demolizione enzimatica delle 
sostanze pectiche, catalizzando 
la chiarificazione del mosto. 
Questi trattamenti di chiarifica 
pre-fermentativa sono utilissimi 
anche per facilitare la pulizia 
dei mosti attraverso la centrifu¬ 
gazione e la filtrazione. Negli 
ultimi anni, infatti, la tecnica 
enologica è stata più che mai te¬ 
sa a trovare soluzioni che con¬ 
sentano una lavorazione in con¬ 
tinuo, soprattutto in vendem¬ 
mia. Con l’ausilio di moderne 
centrifughe e di ancora più mo¬ 
derni filtri rotativi sotto vuoto 
si è riusciti ad ottenere mosti 
limpidi con rese molto alte e ca¬ 
pacità totali di lavoro veramen¬ 
te soddisfacenti. 

Conclusioni 

Da quanto fino qui esposto ap¬ 
pare evidente la necessità di in¬ 
viare alla fermentazione mosti 
I limpidi e privi di impurezze o 
solidi sospesi. L’operazione di 
defecazione dei mosti è del re¬ 
sto piuttosto impegnativa e de¬ 
licata, il che presuppone la mas¬ 
sima attenzione e cura da parte 
dell’operatore in cantina. Ma è 
perseguendo questa tecnologia 
che il viticoltore potrà ottenere 
vini che mantengano nel tempo 
le loro caratteristiche organo¬ 
lettiche di pregio e porsi sul 
mercato, cosi con un prodotto 
sicuramente valido e confacente 
j con le aspettative sempre più 
! attente dei consumatori# 
















Impariamo 
a conoscere 
meglio inostri 
«grani vini» 



Cenni storici^i 


L’é^nciclopedra Principali vitigni da vino colti¬ 
vati in Italia, edita a cura del Ministero del- 
TAgricoltura e Foreste, non riporta la scheda 
del Malbech. Moltissime altre pubblicazioni 
invece, dal Mandini al Marzotto, riportano 
con dovizia di particolari la grande diffusione 
di questo vitigno. Sia in Francia, nella zona 
del bordolese in generale, che in Italia, ha 
avuto una grandissima diffusione, tanto da 
trovarlo coltivato su quasi tutto il territorio 
nazionale. A dire il vero, negli ultimi cinquan- 
fanni, è stato snobbato dai cugini nobili Ca¬ 
bernet e Merlot, con riduzione notevole degli 
impianti. Attualmente è riassunto a nuova 
gloria, che oltretutto gli compete almeno al 


pari del Merlot, anche se la CHE lo ammette 
come autorizzato in poche province. 

Il Malbech in Italia arrivò nel secolo scorso, 
presumibilmente intorno alla metà, ma date 
sicure le ritroviamo solo nel 1881, quando il 
Conte Pro vana di Collegno (Torino) illustra 
il suo Malbech all’esposizione ampelografica 
di Pinerolo. Altra data certa è quella del 
1890, coltivato nei vigneti del principe Bon- 
compagni. Le talee a sua volta venivano da 
Bologna, Attualmene il Malbech è coltivato 
nel Veneto e in Friuli, e scarsamente in altre 
regioni italiane. 

Secondo alcuni studiosi della vite, molto spes¬ 
so il Malbech viene confuso con delle selezio¬ 
ni clonali particolari di Merlot. 


Terreni 


È questo un vitigno che, come il 
Merlot, si adatta a tutti i terreni, 
dando abbondanti produzioni. 
Forse per questo fatto è stato 
abbandonato, in quanto le gran¬ 
di produzioni danno come risul¬ 
tato cattiva qualità. Se coltivato 
in terreni poco humiferi, ghiaio¬ 
si, sabbiosi, e nelle argille rosse, 
dà buoni risultati. Non per nulla 
lo troviamo coltivato in Francia, 
Italia, Sud Africa, Argentina e 
Cile. 


Vino 


Colore rosso rubino carico, di 
buon corpo, mediamente tanni¬ 
co, armonico, vinoso, basso di 
acidità fissa. Sapore leggermente 
erbaceo e profumo di lampone 
da giovane. Con finvecchiamen- 
to (si consiglia solo qualche an¬ 
no) assume un ingentilimento di 
sapore ed un bouquet fine, am¬ 
pio, molto personalizzato. 


Accostamenti gastronomici 


Da giovane si abbina bene ai sa¬ 
lumi e agli intingoli di carni 
bianche (maiale soprattutto); 
giustamente invecchiato, agli ar¬ 
rosti di carni bianche e rosse; 
pollame e pollame nobile. Da 
servire a 17-18 gradi se giovane, 
20-21 se invecchiano. 







\ 

Malbech 


Grappolo 

Medio-grande, piramidale, ala¬ 
to, con due ali strette. 
Mediamente compatto. Acini di 
dimensioni medie, sferici e dia¬ 
metro incostante. Buccia di colo¬ 
re blu-nero, molto pruinosa, sot¬ 
tile, ma resistente. Polpa incolo¬ 
re, piuttosto molle, succosa e 
molto zuccherina. 


Pedicelli lunghi e forti. Pennello 
medio e stacco resistente. Vinac- 
cioli in numero di tre, raramente 
due. 


Vite 

Foglia piuttosto grande, penta¬ 
lobata, con seno peziolare aper¬ 
to. Colore verde carico; vescico- 
losa sulla pagina superiore. Ver¬ 
de chiaro lanugginosa nella pagi¬ 
na inferiore. Dentatura bassa, 
molto acuminata. Picciolo lungo 
e mediamente grosso. Tralcio 
medio, rigato, di colore nocciola. 
Gemme ben evidenti a base lar¬ 
ga. Vigoria, allegagione e produ¬ 
zione buone. Resistenza alle ma¬ 
lattie normale. Va soggetto al 
marciume in vendemmia. Richie¬ 
de sesti d’impianto medio-gran¬ 
di. 




Incrocio Manzoni 6413 


Grappolo 

Piccolo, corto, conico-cilindrico, 
con un’ala, mediamente compat¬ 
to. Peduncolo visibile, erbaceo. 
Acino medio-piccolo, regolare, 
seroide. 

Buccia molto pruinosa, di medio 
spessore, consistente. Colore 
giallo tendente al verde, con re¬ 
golare distribuzione del colore, 
succo incolore. Polpa succosa a 
sapore neutro. Pedicello lungo, 
verde, cercine verde evidente. 
Pennello corto e leggermente 
giallo. Stacco facile. Vinaccioli in 
media di uno per acino. 


Vite 

Foglia pentagonale, grandezza 
media, quinquelobata. Seno pe- 
ziolare a lira e bordi sovrapposti. 
Seni laterali superiori a lira e 
bordi sovrapposti. Seni laterali 
inferiori a lira. Pagina superiore 
color verde cupo, setolosa. Pagi¬ 
na inferiore color verde chiaro, 
setolosa, con nervature parzial¬ 
mente rosse. Denti pronunciati, 
irregolari, convessi. Tralcio di 
media lunghezza, robusto, elasti¬ 
co, con aspetto poco ramificato. 
Sezione trasversale circolare, gla¬ 
bro, con internodi di 9-14 cm, 
color nocciola. Nodi appiattiti, 
sporgenti, rossastri. Gemme 
sporgenti, arrontondate. Vigoria 
media. Allegagione buona. Pro¬ 
duzione regolare. Resistenza alle 
malattie ottima. 


Impariamo 
a conoscere 
megbo i nostri 
«grandivini» 


Inaocio Manzoni 6-0-13 
(Riesling renano x Pinot bianco) 




I.M. 6-0-13. Con questa fredda sigla Pillustre 
botanico della vite Giovanni Manzoni, per 
molti anni preside della scuola Enologica di 
Conegliano, indicò uno dei più riusciti incroci 
della sua lunga carriera di ampelografo. Sa¬ 
rebbe più semplice e più giusto chiamarlo 
Manzoni, cosi come si fece per il Mailer 
Thurgau, ma si potrebbe incorrere in confu¬ 
sione con altri incroci, figli dello stesso Man¬ 
zoni, anche se non altrettanto famosi. 


Il Pinot bianco e il Riesling fungono da ma¬ 
dre e da padre a questo figlio eccezionale. 
Discretamente diffuso nel Veneto, specie in 
provincia di Treviso, bistrattato dalla regola¬ 
mentazione CEE che non lo include fra i rac¬ 
comandati in Friuli, questo vitigno ha preso 
una certa diffusione nella zona del Medio 
Friuli, fra le grave del Tagliamento e del Me- 
duna. È stata chiesta Tammissione fra i viti¬ 
gni raccomandati, in quanto vitigno degno 
della più alta considerazione. 


Tmi Ili VilliI ^1111 1 imi ii(i gastronomici 


Come tutta la famiglia dei Pinot Con due genitori come il Rie- Vino da: minestre, soprattutto 

e dei Riesling, anche questo viti- sling e il Pinot bianco non potè- creme e vellutate, sformati e 

gno preferisce i terreni sassosi, va che nascere un figlio eccezio- soufflé di verdure e di pesce; 

asciutti e poveri delle grave, naie. Tale infatti è il risultato di piatti di pesce con salse bianche, 

quelli argillosi di collina, purché questo vino che, alla classe sem- Va servito a 10-12 gradi, 

ben esposti e senza ristagno di pre e decisamente superiore del 

umidità. Discreta riuscita ha da- Pinot bianco, accosta le sfuma¬ 
to anche in terreni sabbiosi del ture aromatiche, tenui e delicate 

litorale. Scarsa qualità in piena del Riesling renano. Mediamente 

pianura. alcolico, di buon corpo, in otti¬ 

mo equilibrio fra acidità e altri 
componenti, di colore giallo pa¬ 
glierino, si presta a un discreto 
invecchiamento. È un fratello del 
Mùller Thurgau, dal quale si dif¬ 
ferenzia per maggior finezza del¬ 
le sfumature aromatiche. Ha un 
bouquet di eccezionale discrezio¬ 
ne e classe che ricorda il favo 
d’api, i fiori di campo. Potrebbe 
diventare un buon spumante. 





Attualità 


LaXXXl 

Dieta di primavera 
a Villa Manin 


llGuiness 

del 

Ducato 


461 a tavola 
neU’ospitale 
abbraccio delle 
barchesse. 

La brillante 
prolusione di 
Bruno Pizzul 




La consegna del gonfalone 
alla contea di Roma. 


ormai collaudata, simpaticissima, 

L grande famiglia del Ducato dei vini 
friulani si è arricchita di altri 41 nuovi 
Nobili. Sono le signore Paola Bruni Giorgiut- 
ti e Claudia Jesu di Udine, Marisa Signorini 
di Roma, i giornalisti Bruno Pizzul di Cor- 
mons, ma abitante a Milano, e Ottorino Bu- 
relli di Udine, Giovanni Bianchi di Roma, 
Gaetano Bocci di Fiume Veneto, Emiro Bor- 
tolusso di Carlino, Massimo Botter di San 
Daniele del Friuli, Claudio Bravin, originario 
di Trieste, ma statunitense di cittadinanza, 
Emilio Bulfon di Valeriano di Spilimbergo, 
Armando Camesasca di Merone di Como, 
Aleardo e Adriano Cengarle di Codroipo, Gi¬ 
no Cesaratto di Udine, Walter Ciani di San 
Giovanni al Natisone, Firmino Cossar di Ru- 
da, Federico Davide di Udine, Severino Du¬ 
ranti di Provesano, Corrado Masetti Zannini 
de Concina di Roma, Silvano Menon di Me¬ 
dea, Giuseppe Millozza di Udine, Giuseppe 
Miracolo di Spilimbergo, Massimo Pellegrini 


di Roma, Battistino Pinna di Udine, Silvano ! 21 
Pinochi di Milano, Arnaldo Presot di Rorai 
Piccolo, Vito Raone di Colonia (Germania), 
Vitale Quartiero di Fosso di Venezia, Luigino 
Ribano di San Vito al Tagliamento, Daniele 
Ruiti di Aprilia, Gianfranco Sabbadini di 
Buia, Alessandro Sandrini di San Giovanni al 
Natisone, Armando Stacul di Cormons, Um¬ 
berto Topazzini di San Daniele del Friuli, 
Corrado Tosolini di Aprilia, Giancarlo Trevi- 
siol di Tricesimo, Silvano Trotter di Udine, 
Maurizio Vit di Gradisca è l’enotecnico au¬ 
striaco Hannes Wascher di Villacco. 

Quello del 30 giugno scorso è stato un appun¬ 
tamento fra i più riusciti, un Guiness per il 
Ducato dei vini friulani: infatti la trentunesi¬ 
ma Dieta di primavera del sodalizio enoga- 
stronomico, ormai alla soglia dei vent’anni di 
vita, ha messo a tavola oltre 460 commensali 
per un menù intitolato alle «erbe della Destra 
Tagliamento» di sette portate distribuito dal 
personale del ristorante «del Doge» su ventu¬ 
no tavolate di ventidue posti ciascuna dispo¬ 
ste in elegante raggiera nel salone principale. 
Pensate: sono stati utilizzati oltre tremila bic¬ 
chiere, seimila piatti e dodicimila posate per 
far gustare una felicissima successione di por¬ 
tate. Proprio un Guiness dei primati, si dice¬ 
va, per la confraternita che da quasi quattro 
lustri si batte, in Italia e nei cinque continenti, 
per la difesa e la valorizzazione dei vini e del¬ 
la cucina tipicamente friulani. 

La kermesse si è iniziata nel tardo pomeriggio 
per concludersi dopo la mezzanotte, con alle¬ 
gri, applauditissimi intermezzi musicali della 
fanfara dei bersaglieri di Pordenone nell’ospi¬ 
tale abbraccio delle barchesse della Villa. Nel- 
rauditorium (la sala maggiore ospita le opere i 

















22 




lùcHTO-vmi rftJUi-Hm; 


NOBII.1 dei VIMI IRIOUAMl 


La monumentale torta 
di 76 Kg. confezionata 
dal pasticcere Giustiniano 
Candotto di Gonars. 


di Sebastiano Ricci ed era quindi indisponibi¬ 
le) s’era svolta, poco prima, la cerimonia per 
il conferimento delle insegne di appartenenza 
al Ducato a quarantuno nuovi soci giunti da 
ogni parte d’Italia e anche dall’estero. Hanno 
ricevuto il rosso collare fra gli applausi di 
tantissimi amici. Presenti, fra gli altri, il presi¬ 
dente della Coldiretti senatore Paolo Micoli- 
ni, quello dell’Ersa Emilio Del Gobbo, del 
Centro regionale per la vitienologia Piero Pit- 
taro, della Famée Furlane di Toronto Primo 
I. Di Luca, il Gran Maestro della Confrater¬ 
nita della vite e del vino di Pramaggiore 
comm. Rudy Hofer con il suo seguito, il pre¬ 
sidente del Fogolar di Roma dottor Adriano 
Degano nel folto gruppo della Conte romana 
del Ducato, capeggiata dal dottor Adalberto 
Leschiutta e che, nell’occasione, ha ufficial¬ 
mente ricevuto il gonfalone sociale. 

Ospite d’onore il dottor Bruno Pizzul, giorna¬ 
lista e famoso telecronista sportivo originario 
di Cormons. Più e più volte chiamato all’ap¬ 
plauso, Bruno Pizzul, con la sua ben nota, 
contagiante verve che gli è valsa tante simpa¬ 
tie nel mondo dello sport, ha tenuto una bril¬ 
lante relazione sul tema del rapporto fra il vi¬ 
no e l’ambiente calcistico. Ha ricordato una 
serie di episodi del passato (sette giocatori 
friulani, con lui nel ruolo di centromediano, 
nella squadra del Catania, che mal s’assogget¬ 
tavano all’astinenza dal vino imposta dall’al¬ 
lenatore: un giocatore friulano, Roberto An- 
tonelli, detto Dustin Hoffman per la sua so¬ 
miglianza con l’attore americano, che nelle fi¬ 
le del Milan allenato da Massimo Giacomini 
si rivelò per l’ottimo attaccante che era sol¬ 
tanto nel momento in cui gli permisero di ac¬ 
costarsi con moderazione al tajùt (che aveva 

































dovuto abbandonare) per sottolineare il pro- 
j gressivo permessivismo o l’indulgenza degli 
' allenatori, da allora a oggi, nei riguardi del 
rapporto, a tavola, fra i giocatori, i piatti e il 
vino in giusta misura. Un eonnubio, insom- 
j ma, che nel volger di pochi anni se non è pro¬ 
prio diventato una regola è sicuramente ac¬ 
cettato e quasi suggerito. 

, Dal Magnifico Reggitore del Ducato, il gior- 
I nalista Isi Benini, Bruno Pizzul ha ricevuto le 
i insegne ad honorem «Anche per l’incoraggia¬ 
mento, la speranza e il determinante contri¬ 
buto che il collega ha dato, dalle colonne del 
Messaggero Veneto, con la sua popolare ru¬ 
brica, al ritorno trionfale dell’Udinese Calcio 
in serie A». 

E Pizzul si è iiupegnato a rafforzare la pro- 
I pria ambasceria enoica in tutte le città e in 
! tutti i Paesi del mondo che raggiungerà quale 
globetrotter della radiotelevisione. 
Quarantuno, si diceva, i nuovi nobili del Du- 
! cato; tre signore notre dames fra i vigneti e in 
cantina, Pizzul e il direttore di «Friuli nel 
mondo» Ottorino Burelli fra gli onorari e al- 
I tri trentasei effettivi, vignaioli, ristoratori, 

I sommelier, professionisti, il direttore della 
McDonnel Douglas Corporation per l’Euro¬ 
pa ing. Glauco Bravin («americano» nativo di 
! Trieste» e un magistrato, il giudice Giuseppe 
1 Millozza. In loro onore i ristoranti «del Do¬ 
ge» dei fratelli Delino, Mario, Dino e lo chef 
Severino Macor, «Griglia d’oro» di Rosa di 
I San Vito al Tagliamento di Pierluigi Benve- 
I nuto e «La Primula» di San Quirino di Porde¬ 


Il telecronista Bruno Pizzul, 
originario di Cormons. 



none di Roberto Canton hanno sciorinato un | 
menù di tutto rispetto, scritto dalle magiche 
erbe della Destra Tagliamento. 

In successione, dopo gli «struzzichini» con lo 
spumante «La Delizia» di Casarsa, un ma¬ 
scarpone al limone e caviale Molossov su fo¬ 
glia di vite con lo champenois Sorestant di Li¬ 
no Midolini, di Manzano, un mosaico di fun¬ 
ghi porcini con Sauvignon di Leone Rubini di 
Spessa, minestra d’erbe di campo con Codio 
Pinot grigio di Marco e Roberto Felluga di 
Russiz superiore, crespelle alla ricotta e men¬ 
tuccia e trota «alla Manin» con Codio Tocai 
friulano di Gigi Antonutti di Subida in monte 
e seda di coniglio al dragoncello con Codio | 
Merlot di Boris Fintar di San Floriano. I 

In chiusura, sposata a un Verduzzo Raman¬ 
dolo di Paolo e Gigi Rodaro di Spessa di Ci- 
vidale, il «trionfo del Tagliamento» quale des¬ 
sert: una artistica e monumentale torta di 76 
chilogrammi su letto di millefoglie, due metri 
per uno e dieci, riproducente la pergamena 
del Ducato, botti e allegorie agresti in ciocco¬ 
lata bianca e marrone e pasta di mandorle. 
Proprio uno stupendo quadro, accolto da 
scroscianti applausi per il pasticcere Giusti¬ 
niano Candotto di Gonars, una opera d’arte 
che si è vivisezionata, non senza un pizzico di 
amarezza, in 461 porzioni per altrettanti pala¬ 
ti esaltati, alla fine, dai most di Bepi e Paolo 
Tosolini della Carnei di Udine. 

Per il prossimo ottobre è stata preannunciata 
una gita del sodalizio a Parigi, Reims ed 
Epernay# 































Viticoltura 


La viticoltura 
friulana 
di fine ’800 


I sistemi 
d’allevamento e 
i portainnesti 



L e stampe ottocentesche 
ci hanno tramandato e 
regalato meravigliosi 
bozzetti della campagna friula¬ 
na, nei quali appare la vite in 
coltura consociata, sistemata su 
filari che fungono da confine 
tra appezzamenti contigui, de¬ 
stinati a seminativo e distanzia¬ 
ti anche 30-40 m. tra di loro. Le 
viti si trovano a 1.20-1.50 m. sul 
filare, potate «alla Cappuccina» 
0 «alla Sylvoz»; generalmente 
ogni 6-8 piante di vite, veniva 
inserita una pianta di gelso che 
fungeva da sostegno vivo. 

Si avevano, in questo modo, 
dai 220 ai 350 ceppi (in media 
300 ceppi) per ettaro seminati¬ 
vo arborato, con una produzio¬ 
ne che oscillava dai 2 ai 5 kg. di 
uva/pianta. 

Ricorda Fabbro nel saggio «Vi¬ 
ti e vini del Friuli», che le viti 
«...erano piantate disordinata- 
mente con gravi inconvenienti 
per potatura, vendemmia, regi¬ 
strazioni catastali, ecc... Si col¬ 
tivavano Ribolla (gialla e ver¬ 
de), Glera, Pagadebiti, Garga- 
nega. Pergola, Spina, Meina, 
Slancamenea, Zelen, Craglieri- 
na, Clamamea...». Fu solo ver¬ 
so la fine del secolo, nel 1890- 
1895 che, accanto alle Alberate, 
(e anzi, abbandonandole defini¬ 
tivamente), si introdusse il Gu- 
jot (o capovolto) ed il Gujot, al¬ 
trimenti detto «Sistema razio¬ 
nale» cosi allevato: «...scasso 


invernale ad 1 m.; letamazione, 
impianto barbatelle a 2.20-3.00 
X 0.80 m., innestate in verde; 
allevate in spalliere di 3 fili, ri¬ 
spettivamente posti da terra a 
40, 70, 110 cm. L’aggrovigliarsi 
costringeva, dopo pochi anni, a 
tirare un filo laterale spostato 
di 30 cm. rispetto al secondo». 
Erano questi gli anni della rico¬ 
struzione viticola, portata avan¬ 
ti da un gruppo di Enti, tecnici 
ed organizzazioni agrarie pro¬ 
vinciali, con a capo la neonata 
(1922) Stazione Sperimentale di 
Viticoltura e di Enologia di Co- 
negliano Veneto. Si gettarono 
le basi della «nuova viticoltu¬ 
ra», con una scelta oculata di 
vitigni bianchi (Locai, Riesling 
italico. Pinot bianco e grigio, 
Sauvignon, Traminer, Sylvaner, 
Ribolla gialla. Malvasia istria¬ 
na) e rossi (Cabernet, Merlot, 
Pinot nero) e con indicazioni 
precise circa i portainnesti da 
usare, quali la Rupestris du Lot 
e gli ibridi Teleki in zone asciut¬ 
te e terreni magri. Tra i sistemi 
di allevamento la nuova viticol¬ 
tura si orientò verso una diffu¬ 
sione del cordone Sylvoz e sulla 
riconferma del Capovolto. La 
tecnica di allevamento della vite 
a Sylvoz consisteva in uno scas¬ 
so invernale a 1 m., impianto di 
barbatelle già innestate a 2.40- 
3.40 m. tra le file e 2.00-2.30 m. j 
sulla fila, accoppiate su ogni 
palo. 

La potatura di allevamento si 
articolava nel modo seguente: 1 


Le testimonianze di 
una pratica che 
poggiava sulia 
tradizione e sull’empirismo 
li parte 


anno: potatura a due gemme; II 
anno: potatura a quattro gem¬ 
me; III anno: potatura a misu¬ 
ra, altezza del II filo; IV anno: 
si formava il cordone; V anno: 
si tiravano i capi a frutto. 



Come ricordato precedente- 
mente, il sistema largamente 
più diffuso nella piana friulana 
era senz’altro la consociazione 
con piante arboree. Tra le varie 
essenze veniva privilegiato il 
gelso, per le ovvie considerazio¬ 
ni economiche legate all’alleva¬ 
mento del baco da seta: ne deri¬ 
vava, però, un antagonismo fi¬ 
siologico a livello di assorbi¬ 
mento radicale per quanto ri¬ 
guardava i soluti nel terreno. 

A questo proposito il Sannino 
precisa, fra l’altro, che «... le 
due piante si danneggiano a vi¬ 
cenda: la vite soffre per l’ombra 
j del gelso e questo ha le foglie 
imbrattate di poltiglia bordole¬ 
se, che poi riesce nociva al baco 
da seta». Gli alberi rappresen¬ 
tavano sostegni di pochissima 
spesa annuale e fornivano pure 
un piccolo guadagno economi¬ 
co, rappresentato dagli scarti di 
potatura venduti come legna da 
ardere; nel caso dell’olmo, il fo¬ 
gliame fresco raccolto annual¬ 
mente costituiva un ottimo ali¬ 
mento per il bestiame. 

Gli alberi si ponevano a dimora 
contemporaneamente alla vite 
(o alle viti, poiché se ne poteva¬ 
no piantare due o tre), con l’ac- 











cortezza di sistemare le viti a 
circa mezzo metro dal piede de¬ 
gli stessi, per farle sviluppare, 
l’anno seguente rimpianto, me¬ 
diante Provanatiira, sotterrando 
l’intero ceppo e facendo emer¬ 
gere 2 0 3 tralci che avrebbero 
dato origine ad altrettante viti. 
Determinate essenze, quali il 
frassino e l’acero, essendo di 
sviluppo lento, venivano poste 
a dimora all’età di 3-4 anni; nei 
primi anni di allevamento si le¬ 
gavano a due paletti, incrocian¬ 
dosi a X, ai quali si affidavano 
le viti. Su olmo ed acero si usa¬ 
va una potatura energica, alle¬ 
vando di norma gli alberi a due 
branche, ciascuna con un picco¬ 
lo ramo d’annata. La vite veni¬ 
va legata al tronco, in modo 
che i tralci di successione del 
capo a legno venissero sostenuti 
dai rami dell’essenza. I capi a 
frutto venivano lasciati penzo¬ 
lare liberamente dalle branche 
dell’albero-sostegno e, più nor¬ 
malmente, si distendevano fra 
un tutore e l’altro fino ad in¬ 
contrarsi direttamene, o con 
l’aiuto di un ramo morto o con 
quelli della vite successiva (fig. 
1 ). 



Fig. 1 


Parallelamente all’evoluzione 
delle forme di allevamento della 
vite, si passò anche all’utilizzo 
sempre più frequente di soste¬ 
gni tutori, fra i quali le canne 
ed i pali. Le canne non erano al¬ 
tro che i culmi ddVarundo do- 
nax, pianta perenne monocoti¬ 
ledone che si propaga per rizo¬ 
ma. 

I pali maggiormente usati erano 
di legno di castagno, ma so¬ 
prattutto di robinia. I pali di ro¬ 
binia pseudoacacia venivano 
preferiti perché dritti e di legno 
compatto, ma specialmente per 
il fatto che la robinia è una le¬ 
guminosa che si moltiplica fa¬ 
cilmente per seme e per ramo, 
prospera su tutti i terreni (an¬ 
che poco fertili) ed è di rapido 
sviluppo. 

Verso i primi anni del ’900 si 
diffuse la pratica di «trattare» 
le palature in modo da aumen¬ 
tarne la durata nel tempo. Così 
si usava immergere i pali nel 
black o catrame nero di carbon 


fossile (Sannino), oppure in una 
soluzione di solfato di rame al 
3% (Cariucci) in modo che la 
soluzione residuale poteva venir 
utilizzata per la preparazione 
della «poltiglia bordolese» (e 
quindi ridurre la spesa unitaria 
di trattamento per palo) o an¬ 
cora utilizzando carbolineo bol¬ 
lente (esperienze venute dal 
Trentino) o, in alternativa, 
creosoto e paraffina (esperienze 
tedesche). 

Tra i sostegni, infine, va men¬ 
zionato il filo di ferro, al quale, 
come rimarca il Sannino «...si 
può dire che la viticoltura vada 
debitrice di gran sviluppo di¬ 
pendente dall’economia in con¬ 
fronto di altri sostegni orizzon¬ 
tali come canne, pertiche, ecc. I 
fili di ferro, infatti, sono resi¬ 
stentissimi al peso delle viti, ed 
hanno una durata lunghissi¬ 
ma». 

L’uso dei fili di ferro risale agli 
inizi deirSOO e, ben presto, si 
estese nel campo della viticoltu¬ 
ra. Veniva usato, in genere, il fi¬ 
lo di ferro zincato, molto resi¬ 
stente all’ossidazione, ma ebbe 
una certa diffusione pure il filo 
di ferro cotto, di provenienza 
trentina, molto scuro e resisten¬ 
te, e di minor costo. Il proble¬ 
ma del costo di questo materia¬ 
le fu certamente uno dei motivi 
che frenò, in un certo modo, la 
sua diffusione: basti pensare 
che nel decennio 1890-1900 ve¬ 
niva pagato anche 1 lira al kg. 
Negli anni successivi però, il 
prezzo diminuì sensibilmente, 
come riportato nella tab. 1 che 
ripropone un mercuriale dei 
primi mesi del 1910 (Sannino). 


ni nostri. All’estremità dei filari 
venivano collocati due pali 
grossi detti capisaldi (o pali di 
testata), tra i quali si tendevano 
i fili di ferro intercalando, ad 
ugual distanza tra di loro, dei 
pali intermedi. In terreni sciolti, 
oppure in filari molto lunghi, si 
utilizzava la soluzione prospet¬ 
tata in fig. 2. In questo sistema 
al caposaldo verticale è associa¬ 
to un paletto obliquo con l’e¬ 
stremità inchiodata allo stesso. 



Una soluzione alternativa alla 
precedente, abbastanza utilizza¬ 
ta, è quella riprodotta in fig. 3, 
nella quale si risparmia il secon¬ 
do paletto, inserendo il caposal¬ 
do in posizione obliqua, mante¬ 
nendo l’equilibrio statico con 
un filo di ferro obliquo. 



Tabella 1 

Filo n. 

12 

lunghezza per kg. m. 50 

L. 35.00 al q.le 

Filo n. 

13 

lunghezza per kg. m. 41 

L. 34.00 al q.le 

Filo n. 

14 

lunghezza per kg. m. 34 

L. 33.00 al q.le 

Filo n. 

15 

lunghezza per kg. m. 28 

L. 32.00 al q.le 

Filo n. 

16 

lunghezza per kg. m. 22 

L. 31.00 al q.le ; 

Filo n. 

17 

lunghezza per kg. m. 18 

L. 30.00 al q.le 


Nei nuovi impianti dell’inizio 
del secolo, si impose sempre più 
l’utilizzo del tutore morto (pali¬ 
ficazione in legno), con il soste¬ 
gno delle piante di vite per mez¬ 
zo di fili di ferro, permettendo, 
così, di sopprimere le canne e le 
pertiche orizzontali che, oltre 
alla forte spesa per frequenti 
sostituzioni, richiedevano pure 
quella per la mano d’opera ne¬ 
cessaria per sostituirle. 

Il sistema più largamente usato 
fu quello delle controspalliere, 
che si è mantenuto fino ai gior¬ 



Uno dei cardini del processo 
della ricostruzione viticola in 
Friuli, fu proprio la scelta dei 
portinnesti: A. - portainnesti 
americani; B. - ibridi portainne¬ 
sti Americo-americani; C. - ibri¬ 
di produttori diretti, come li 
classificò V Or tali in una pubbli¬ 
cazione dei primi di questo se¬ 
colo. 

A. Portainnesti americani: le viti 
americane che servono da por¬ 
tainnesti sono diverse, con di- ! 
















































versa intrinseca resistenza alla 
fillossera, differente adattamen¬ 
to al suolo ed al clima e varia 
affinità con le varietà nostrane: 
questi requisiti si possono riuni¬ 
re nella caratteristica peculiare 
definita resistenza pratica di un 
vitigno alla fillossera. A questo 
proposito, ai primi del secolo, 
veniva molto utilizzata la scala 
di resistenza di Ravaz {tab. 2). 


V Or tali asseriva che «...nella 
pratica viticola non si possono 
impiegare assolutamente por- 
tainnesti con una resistenza in¬ 
feriore a 17». Tra i portinnesti 
americani molto seguito ebbero 
soprattutto le varietà Riparia 
glorie (molte esigenze per quan¬ 
to riguarda il terreno e buona 
affinità con Rieslig e Verduz¬ 
zo), la Rupestris du lot (buona 
affinità con Verduzzo, Riesling, 
Ribolla e Cabernet) e la specie 
Berlandieri (adatta per terreni 
anche fortemente calcarei, buo¬ 
na affinità con i vitigni nostrani 
e notevole resistenza ai freddi 
ed ai calori. 

B. Ibridi portainnesti Americo- 
americani: sempre V Or tali li de¬ 
finì «...ottimi, e di certo supe¬ 
riori alle varietà pure. Riparia, 
Rupestris e Berlandiri, che nella 
pratica hanno dato luogo a non 
pochi ibridi, che ad un certo 
punto i nostri viticoltori dimen¬ 
ticarono del tutto i portainnesti 
puri: i più diffusi furono quelli 
della Riparia x Rupestris e della 
Berlandieri x Riparia. 

Tra gli ibridi Riparia x Rupe¬ 
stris furono usati moltissimo il 
3309 (grande adattamento, in¬ 
dicato per terreni di media ferti¬ 
lità e profondità, vitigno vigo¬ 
roso e molto resistente alla fil¬ 
lossera, buon affinità con Mer- 
lot. Malvasia, Blaufrànkisc, 
Verduzzo, Cabernet, Refosco, 
ecc.) ed il 3306 (esigenze analo¬ 


ghe al precedente, esige terreni 
freschi, fertili e non troppo 
compatti). 

Nel gruppo degli ibridi Berlan¬ 
dieri X Riparia ebbe un certo 
qual seguito il 420 A, anche se 
la sua diffusione fu rallentata 
da parte del fatto che la sua re¬ 
sa in vivaio è molto bassa (rara¬ 
mente arriva al 50%). Introdot¬ 
to nei primi anni ’20 è vitigno 


vigoroso, mediamente tolleran¬ 
te al calcare; si adatta sia a ter¬ 
reni compatti, profondi e ricchi, 
sia a terreni poveri poco pro¬ 
fondi e ghiaiosi, e resiste bene 
alla siccità. Buona affinità con 
quasi tutti i nostri vitigni. 

Gli ibridi Berlandieri x Riparia 
X Teleki ebbero enorme diffu¬ 
sione data la loro rapidità di 
sviluppo e facilità di attecchi¬ 
mento per talea, predominando 
in essi, rispetto agli ibridi Ber¬ 
landieri, il sangue Riparia. Tra 
essi il più usato fu (e lo è stato 
fino a pochi anni fa) il Teleki 5 
BB Kober, introdotto nel Gori¬ 
ziano dallo stesso selezionatore, 1 
l’ispettore Kober, che affidò le 
prime talee al dr. Gino Cosolo 
di Fogliano perché ne iniziasse 
la coltivazione. 


C. Ibridi produttori diretti: furo¬ 
no parecchi gli impianti, in pro¬ 
vincia di Gorizia, di ibridi pro¬ 
duttori diretti, peraltro con ri¬ 
sultati alterni ed anche contrad- | 
dittori. L’ibridatore di Aubenas j 
così scriveva: «... tutte le crisi j 
agricole finiscono per avere una 
soluzione agricola... La fillosse¬ 
ra è stata vinta colle viti ameri¬ 
cane, non col solfuro; la clorosi 
coi portainnesti adatti ai terreni 
calcarei, non col solfato di fer¬ 
ro; la peronospora, più o meno I 
presto lo sarà, mercè gli ibridi 
resistenti; tutto il rame esistente 
nel mondo non basterebbe di 
qui a qualche secolo!». ' 

Ma d’altra parte VOrtali precisa 
che «...sulla qualità di uva otte¬ 
nuta dagli ibridi, il nostro pub¬ 
blico è rimasto con l’impressio¬ 
ne dei vini dei primi ibridi che 
comparvero. Vini cioè a bassa j 
gradazione alcolica, di colore 
instabile, con marcato disgusto¬ 
so sapore volpino e foxè. Ebbe¬ 
ne si ottengono ora dei vini di 
ibridi serbevoli, di buon grado 
alcolico e con minimo sapore 
volpino». E conclude dicendosi 
delTavviso che non si possono 
nè respingere definitivamente 
nè eccedere nella loro diffusione 
chiedendosi retoricamente: 
«Chi può escludere che non si 
possano ottenere ibridi, in un 
tempo più o meno lontano, con 
alta resistenza alla fillossera e 
nello stesso tempo produttori di 
pregiate qualità di uve?». 

Sul piano pratico si diffusero gli 
ibridi produttori diretti soprat¬ 
tutto del gruppo Seibel (var. 
Seibel 1000, 1077, 1,156, vari 
incroci dell’Aramon quali il n. 
2006, 2007, 2010 ed il Seibel 
880), del gruppo Couderc (Cou- 
derc 44:01, 132:11, 267:27, va¬ 
rietà a uva nera, e Couderc 
146:51, a uva bianca) e del 
gruppo Gaillarcl (var. Gaillard 
2, a uva nera, e Gaillard 157, a 
uva bianca)# 



Tabella 2 

Vitis Rotundifolia 

resistenza 

20 

Vitis Cordifolia 

« 

19,50 

Vitis Rupestris: Du Lot, Ganzin, Martin 

« 

19,50 

Vitis Monticola 

« 

19,50 

Vitis Berlandieri, De Grasset, Planchon 

« 

19,50 

Vitis Riparia: Grande Glabre, Gioire 

« 

19 

Vitis Berlandieri, Millardet e Vitis Arizonica 

« 

18 

Vitis Cinerea 

« 

14 

Vitis Vinifera: Chasselas, Albana, ecc. 

« 

0 

IBRIDI 



Solonis 

« 

15 

Jacquez 

« 

13 

York Madeira 

« 

11 

Clinton 

« 

9 

Othello 

« 

6 
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Attualità 


I friulani 
allaVinexpo 


Un ritorno 
a Bordeaux 


I 
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di Anseimo Bertossi 



Grande successo del vino 
e dei tipici prodotti 
del Friuli-Venezia Giulia, 
mortificato da una pessima 
organizzazione 


I 


B ordeaux, capoluogo deH’Aquitania e 
del Sud-Ovest della Francia è assurta 
da lungo tempo al ruolo di capitale 
mondiale del vino. Questo suo primato viene 
celebrato ogni due anni in occasione di Vi- 
nexpo. 

La Regione Friuli-Venezia Giulia ed in parti¬ 
colare il Centro regionale vitivinicolo sono 
stati presenti a questo importante momento 
promozionale di uno dei prodotti che ci rende 
famosi ed importanti sia in Italia che all’este- 
ro: il vino. Per la verità la strada di Bordeaux 
era già stata tracciata dai nostri antenati ro¬ 
mani per vendere vino ai Galli che ancora 
non lo conoscevano e che al loro palato dove¬ 
va piacer molto più della loro cervogia (una 
specie di birra) se erano disponibili a scam¬ 
biare un loro schiavo per una botticella di 
questo prelibato nettare. 

Quando, nel 56 a.C., Publio Crasso, legiona¬ 
rio di Cesare conquista l’Aquitania, Roma as¬ 
sicura non solo la sua influenza culturale, or¬ 
ganizzativa ed amministrativa, ma invia da 
queste parti alcuni coloni che vi portano la vi¬ 
te e fanno di Burdigala (Bordeaux) la loro ca¬ 
pitale. Se pensiamo poi che i legionari di Ce¬ 
sare rientravano dalle Gallie per svernare ad 
Aquileia, possiamo legittimamente supporre- 
che scambi di esperienze potessero avvenire 
già allora. 

Oggi, con un mercato che tutto sommato, no¬ 
nostante i forti squilibri che esistono da un 
continente all’altro, è il mondo intero, il Friu¬ 
li-Venezia Giulia non poteva essere assente al 
più importante momento promozionale, a «le 
temps fort des affaires», come diceva il sotto¬ 
titolo della manifestazione. 

Uno stand di 100 metri quadrati che ospitava 


una ventina fra le più prestigiose aziende viti- 
vinicole regionali in una posizione centrale 
dell’enorme padiglione fieristico, ha messo in 
bella evidenza il prodotto del vigneto chiama¬ 
to Friuli. 

Notevole sono stati l’interesse e l’affluenza di j 
operatori e delle migliori firme della stampa 
specializzata, segno tangibile che il prodotto è 
discretamente conosciuto all’estero racco¬ 
gliendo interesse e consensi anche da parte 
francese che com’è noto non lesina di certo 
critiche ai nostri prodotti. A Bordeaux non 
c’erano soltanto i francesi, ma c’era il mondo 
intero con decine di migliaia di operatori e so¬ 
prattutto per questo la partecipazione si è ri¬ 
levata proficua. Oltre alla presenza espositiva 
il Centro ha prodotto un ulteriore sforzo al¬ 
trettanto improbo: la realizzazione di un ri¬ 
storante sul bordo del Lac, una sorta di baci¬ 
no di canotaggio adiacente ai padiglioni fieri¬ 
stici, per promuovere alcuni prodotti tipici re¬ 
gionali, in particolare il prosciutto e la trota 
affumicata di S. Daniele, la gubana, il Mon- 
tasio e via dicendo. 

L’iniziativa ha riscosso un lusinghiero succes¬ 
so. Buoni testimoni i giornalisti del settore 
enogastronomico che hanno avuto modo di 
degustare ed apprezzare le prelibatezze prepa¬ 
rate da Giuseppe Berton del ristorante «Al 
Cantinon» di S. Daniele. Oltre, è ovvio, alle 
migliaia di operatori che spesso hanno atteso 
pazientemente il loro turno per trovare posto 
a tavola. 

Un’esperienza questa che va senza dubbio ri¬ 
petuta e anche ampliata poiché poche altre, 
come questa, possono garantire ritorni di im¬ 
magine altrettanto efficaci. 

Alcuni cenni per quel che riguarda la fiera. 












Una manifestazione così importante merita 
— va detto — un’organizzazione meno ap¬ 
prossimativa. Le aziende presenti, il numero e 
l’eterogeneità degli operatori presenti hanno 
reso grandissima una manifestazione che per i 
I presupposti organizzativi non doveva essere 
j tale. Carenze di servizi, punti di informazione 
insufficienti, impianti di sicurezza inadeguati, 
temperatura all’interno dei padiglioni che su¬ 
perava i quaranta gradi, difficoltà per gli ad¬ 
detti agli stands non solo a lavorare, ma a re¬ 
sistervi a lungo all’interno. 

La presenza a Bordeaux di imprenditori ed 
operatori friulani (fra gli altri anche l’Asses¬ 
sore regionale all’Agricoltura avv. Vinicio 
Turello) è stata anche l’occasione per cono¬ 
scere questa realtà vitivinicola d’avanguardia. 
Il savoir-faire nel settore del vino è secolare 
da queste parti, la battaglia per la qualità è 
stata messa a punto addirittura nella celebre 
classificazione del 1855 (avete letto esatta¬ 
mente). La rilevanza del settore nell’economia 
locale la si deduce da alcuni dati: una unità 
attiva su sei nella Gironda (il dipartimento di 
Bordeaux) pari a 60.000 addetti, opera nel 
comparto; la superficie occupata è di 105.000 
ettari; le aziende vitivinicole sono 15.000 delle 
quali 3.000 coltivano una superficie superiore 
ai 10 ettari; esistono inoltre 60 cooperative, 
150 agenzie di mediazione, 400 punti vendita 
di solo vino. È evidente che l’incidenza del 
settore nell’economia del dipartimento e sulla 
bilancia dei pagamenti francese per gli impor¬ 
tanti flussi di esportazione verso il grande ac¬ 
quirente dei vini bordolesi, la Gran Bretagna, 
ma anche tutto il Nord Europa, l’America e 
' da qualche tempo il Giappone, sia di enorme 
! rilevanza. 



Piero Pittare con Luigi 
Veronelli e Bepi Berton 
nel ristorante friulano 
predisposto per l’occasione. 


Oggi la Regione assiste ad operazioni d’ac¬ 
quisto da parte di alcuni grossi gruppi finan¬ 
ziari e assicurativi non solo francesi ma anche 
inglesi, danesi olandesi ed ultimamente giap¬ 
ponesi. Fra i «si dice» che corrono qui c’è an¬ 
che quello del costo che ha pagato di recente 
una società inglese per l’acquisto di chateau 
Latour: quattro miliardi per ogni ettaro di vi¬ 
gneto classificato premier grand cru. 

Abbiamo avuto occasione di visitare alcuni di 
questi templi dell’enologia: Chateau Yquem 
dove viene prodotto il celebre Sauterne ven¬ 
demmiato cinque volte negli anni migliori e 
fino a undici nelle annate più difficili, acino 
per acino, il grappolo botritizzato, la cui pro¬ 
duzione è di un bicchiere per ogni vite e per 
anno. Siamo stati nel Chateau Lafite Roth- 
schild a visitare la cantina circolare da 3.000 
barriques costruita in travertino a dieci metri 
di profondità, ed ancora Chateau Lagrange 
acquistato dal gruppo giapponese Suntory 
completamente ristrutturato ed oggetto di de¬ 
cine di miliardi di investimenti, ed ancora 
Chateau Léoville Las Cases, Chateau Sudui- 
raut ecc. Vi abbiamo incontrato una raltà vi¬ 
tivinicola molto distante e molto diversa dalla 
nostra, le tecniche di vinificazione sono mira¬ 
te alla conservazione a lungo del prodotto le 
stesse strutture di stoccaggio, tutte climatizza¬ 
te danno una diversa dimensione aziendale di 
questa realtà. 

C’è senza dubbio un grosso flusso di capitali, 
basti pensare ai costi di gestione, agli 0.8 ad¬ 
detti ettaro dei grandi Chateaux, ma dal pun¬ 
to di vista strettamente gestionale è tutto oro 
0 è soprattutto immagine per realtà finanzia¬ 
rie che di immagine hanno sempre più biso¬ 
gno? • 
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^elcaveau 

Le più 

di Jean Siegrist 

superbe annate 

Francia 

del secolo 
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j Jean Siegrist e alcuni momenti 
del corso di degustazione tenuto 
alla Casa del vino di Udine. 


I 



J ean Siegrist è un perso¬ 
naggio noto in tutto il 
mondo del vino. Profes¬ 
sore e direttore della Stazione 
enologica di Beaune in Borgo¬ 
gna, è un degustatore di altissi¬ 
mo livello e insegnante richie¬ 
stissimo di degustazione. Jean 
Siegrist viene spesso in Italia. 
Ama la nostra terra ed anche i 
nostri vini. Critico implacabile, 
senza complessi nè reticenze, 
mette spesso il dito nella piaga, 
talvolta affonda anche il bistu¬ 
ri. Gli enotecnici del Friuli-Ve¬ 
nezia Giulia lo hanno chiamato 
per un corso di degustazione. 
Ma hanno anche approfittato 
per alcuni test, per consigli e | 
spiegazioni. È stata un’espe- , 
rienza importante, didattica- 
mente eccellente. A compendio 
del corso, una visita tecnica in 
Borgogna. 

Ma per completare il tour, Jean i 


Siegrist ha aperto a pochi intimi 
la sua cantina, anzi il suo ca¬ 
veau. I vini conservati sono au¬ 
tentici gioielli delle più superbe 
annate di questo secolo. Un’e¬ 
mozione per chi, come noi, for¬ 
se si ricorda di qualche annata 
di alcuni anni fa. Con l’insepa¬ 
rabile interprete Patrizia Dega- 
no, oltre al sottoscritto comple¬ 
tavano il gruppetto Antonio 
Trimboli, Gianni Vallinotto e 
Gaboardi, deH’omonima enote¬ 
ca di Milano. 

Ed ecco i commenti ai vini: 



La degustazione e 
il commento di un 
pppettodi 
privilegiati in viaggio 
di studio in Borgogna 


Champagne Gosset 1976 ma- 
gnum: (uve 1/3 Chardonnay, 
2/3 Pinot nero). Colore verde 
chiaro, ottimo e finissimo perla- 
ge molto persistente; corona 
pure persistente. Profumo deli¬ 
cato, intenso; netta la mela re¬ 
netta, predominante anche la 
frutta secca, quasi ma non ossi¬ 
dato; leggero sentore di «liege». 
Sapore molto delicato, ancora 
vivo, leggermente acido. Im¬ 
pressione di poca pressione. 
Persistenza finale: buona, valu¬ 
tabile in 8 secondi. Buono 
champagne, non eccezionale. 



Chassagne - Montrachet 1985 
ler cru, clos de La Boudriotte- 
di Gagnard de la Grange. È 
uno chardonnay della Cote de 
Beaune dal colore giallo-verde 
brillante. Profumo molto inten¬ 
so, delicato, di frutta secca, si 
notava in modo particolare la 
nocciola. Al sapore: netta la 
pietra focaia e la frutta secca. 
Persistenza buona di 8 secondi. 
Vino che ha ancora delle possi¬ 
bilità di miglioramento. 





















Meursault - Charmes 1971 ler 

cru, di Robert Ampeau. Uno 
chardonnay della Còte de 
Beaune. Colore giallo dorato, 
carico, brillante. Profumi molto 
concentrati, di miele, scorza di 
frutta esotica, cera d’api su tut¬ 
ti, anche tabacco e mandorle. 
Sapore esaltante, dai mille aro¬ 
mi, grande molleuse sostenuta 
da una buona acidità. Leggero, 
ma gradevole, sapore di liege 
(sughero non tappo). Persisten¬ 
za eccezionale: 14 secondi. 
Bianco superbo. 



Batard - Montrachet 1980, 

Grand cru, proveniente dalla 
Còte de Beaune da un cru’ mol¬ 
to piccolo di 5, 82 Ha. Il vitigno 
è sempre lo chardonnay. Dal 
colore giallo dorato chiaro, 
brillante. Profumo meno pro¬ 
rompente del precedente, deli¬ 
cato. Sapore fresco, ancora gio¬ 
vane, dove si esalta la nocciola. 
Persistenza buona; 8 secondi. 



Corton-Bressades 1972 Grand 
cru di La Leure - Piot’, della 
Còte de Beaune con vitigno Pi¬ 
not nero. Colore granato, con 
sfumature lunghe quasi marro¬ 
ne. Profumo netto, di prugna 
secca, prevalenza di fragola ma¬ 
tura indice di un ottimo vino, 
leggermente speziato. Molto 
ampio in bocca, ancora fresco, 
tannino discreto. Buona la per¬ 
sistenza: 8 secondi. 

Il primo un Musigny 1972 Gran 
cru Conte de Vogué. Pinot nero 
il vitigno, la Còte de nuits l’ori¬ 
gine. Questo vino è ritenuto da 
molti, superiore al Romance 
Conti. 



Si presenta con un bel colore 
rosso granato intenso con bordi 
arancio. Profumo prorompente, 
ampissimo, animale, speziato, 
piccoli frutti in alcool, netto il 
muschio e le foglie di sottobo¬ 
sco. Al sapore perfetto di cor¬ 
po, dove spicca la fragola ma¬ 
tura molleuse eccezionale. Il 
massimo. Persistenza 12 secon¬ 
di. 

Romanée St. Vivant 1971 

Grand cru di proprietà del Do¬ 
maine Romanée - Conti. Pinot 
nero proveniente dalla Còte de 
nuits in località Vosne - Roma¬ 
nce. La superficie del Gran cru 
è di 8,5 Ha. Colore marron con 
lunghi riflessi granato. Profumo 
ampio, meno prorompente del 
precedente. Gli aromi si mani¬ 
festano uno alla volta molto 
lentamente: animale, cuoio, ci¬ 
liegia in lenta sequenza. Al sa¬ 
pore si presenta netto, molto 
pulito ed invitante con lontani 
ricordi di Cognac e di Arma- 
gnac. Persistenza buona 11 se¬ 
condi. 


Vino di Paglia (vin de paille) 
1947 di Henry - Hais prove¬ 
niente dalla zona dello Jurà. 
Colore ambra; profumo di uva 
passila di Corinto, esalta netta¬ 
mente il Curry. Sapore che ri¬ 
corda molto la paglia umida 
(derivato dall’appassimento 
dell’uva su paglia). Se possiamo 
fare un assurdo termine di con¬ 
fronto Sauternes è più fresco e 
leggero ma manca del suo bou¬ 
quet. 



A questo punto però necessita¬ 
va uno scoop, un vino italiano 
da mettere in crisi un personag¬ 
gio come Siegrist. Una bottiglia 
di Marsala, databile intorno al 
1945 ha avuto, infatti, l’effetto 
dirompente di una bomba. 
Amorosamente custodita dal 
collega Alberto Fabbro, era un 
jolly da giocare al momento op¬ 
portuno. L’effetto è stato para¬ 
gonabile alla superba qualità di 
un Marsala degno del suo gran¬ 
de nome. Chiaramente i nostri 
giovani vini friulani non avreb¬ 
bero retto il confronto. Troppa 
la diversità, con paramento 
qualitativi diversi, entrambi di 
nobile qualità. 

Un solo rammarico: avrei volu¬ 
to tutti i miei colleglli intorno a 
quel tavolo# 
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Legislazione 

viticola 


La nuova 
normativa 
per il settore 
vitivinicolo 


Attenzione 

al 

1 “ 

settembre! 


La massa 
volumica 
eli 

«gioco delle fecce» 


di Marco Zampar 


I 


1 



F ra non molto, dal 1° set¬ 
tembre, entra in vigore 
la nuova normativa per 
tutto quanto riguarda il settore 
vitivinicolo. Con l’approssimar¬ 
si della vendemmia, e non solo 
quella materiale che qualcuno 
ancora immagina come una 
grande festa fra balli e canti di 
gioia, mi permetto ricordare al¬ 
cuni aspetti che riguardano gli 
adempimenti burocratici relati¬ 
vi alla vendemmia, vera fonte di 
preoccupazione per tutti. 

Da qualche anno la gran parte 
dei produttori, o chi per essi, 
giustamente applica il calcolo 
della massa volumica per la tra¬ 
sformazione dell’uva raccolta in 
mosto ottenuto (cioè peso divi¬ 
so massa voluminosa per otte¬ 
nere volume), ma non tutti han¬ 
no fatto il calcolo inverso per 
quanto riguarda la feccia. Infat¬ 
ti, la feccia che si ottiene da un 
prodotto liquido (mosto par¬ 
zialmente fermentato o vino 
nuovo in fermentazione) è un 
prodotto liquido anch’essa e 
deve essere moltiplicata per la 
massa volumica per ottenere il 
peso. 

Da prove fatte nella vendem¬ 
mia scorsa da alcune aziende 
della Regione, la massa volumi¬ 
ca della feccia varia da 1,100 a 
1,1750 a seconda della densità. 
Ho cercato di non usare la pa¬ 
rola «quintale» in quanto, a de¬ 
correre dairi settembre le uve, i 
mosti concentrati e concentrati 
rettificati, i succhi d’uve con¬ 


centrati, le vinacce e le fecce 
vanno indicati in tonnellate o in 
chilogrammi, espressi dai sim- 
I boli «t» e «kg» su tutte le docu- 
I mentazioni (punto 7 dell’Alle- ' 

I gato II del Reg. CHE 962/89). 

' Alla luce di quanto sopra biso¬ 
gna modificare le colonne dei 
registri di vinificazione che at¬ 
tualmente indicano la voce 
quintali per uve e sottoprodotti, 

I scegliendo tonnellate «t» o chi- 
I logrammi «kg». 

! Attenzione anche ai «raspi», 

' che possono essere considerati 
rifiuti e che pertanto, entro i | 
termini previsti dal terzo coni- i 
ma dell’art. 3 della Legge 
9.11.1988 n. 475, dovrebbero 
essere dichiarati alla Direzione 
regionale dell’ambiente in spe¬ 
cial modo dai vinificatori non 
produttori. 

Un altro appunto da sottolinea¬ 
re, anche se non necessario in 
quanto tutti i nostri produttori 
! si sono sempre comportati con 
estrema correttezza: nella ma¬ 
laugurata ipotesi di aver subito 
danni da grandine, bisogna de¬ 
trarre la percentuale di danno 
indicata dai periti dal massima¬ 
le di produzione per le uve a 
DOC (esempio: resa massima 
per ettaro «t» 11, danno accer¬ 
tato del 30%, resa massima am- ! 

I messa alla DOC «t» 7,7 con 
; una resa del 70% in vino pari 
I ad ettolitri 53,90). : 

' Finalmente un nuovo registro j 
che va ad aggiungersi ai tanti ! 
che ormai sono diventati la ero- i 


ce di tutti i produttori vitivini¬ 
coli. 

Richiamandosi al Reg. CEE 
756/70 che detta norme sugli 
aiuti al latte scremato trasfor¬ 
mato in caseine e caseinati, 
il Ministero dell’agricoltura 
(A.I.M.A.), con la circolare del 
13 aprile scorso, stabilisce che 
«tutti gli importatori, utilizza¬ 
tori e detentori di caseine e ca¬ 
seinati dovrano tenere un appo¬ 
sito registro di carico e scarico, 
vidimato dall’organo di con¬ 
trollo, nel quale devono essere 
annotate giornalmente tutte le 
entrate, le uscite e le utilizzazio¬ 
ni di detti prodottti». In pratica 
chiunque utilizzerà caseine e ca¬ 
seinati come prodotti puri do¬ 
vrà munirsi di un registro di ca¬ 
rico e scarico, applicargli una 
marca da bollo da L. 5000 e 
farlo vidimare dall’Ispettorato 
Provinciale Agricoltura compe¬ 
tente per territorio. 

La Comunità Economica, con 
il Reg. 632/89, ha modificato 
per l’undicesima volta il Reg. 
997/81 che stabilisce le norme 
sulla etichettatura dei vini. Fra 
le altre cose viene ridotta ad un 
minimo di 3 mm la grandezza 
del volume nominale per i reci¬ 
pienti di capacità da 201 mi e 
1000 mi, portandola alla stessa 
grandezza dell’indicazione dello 
Stato membro (Italia) in cui ha 
sede l’imbottigliatore che deve 
essere indicata in caratteri dello 
stesso tipo e della stessa dimen¬ 
sione con cui è indicata la sede. 
Le disposizioni precedenti pre¬ 
scrivevano che la Ragione so¬ 
ciale, la sede dell’imbottigliato¬ 
re e lo Stato membro dovessero 
essere indicati con lo stesso ca¬ 
rattere e stessa dimensione. At¬ 
tualmente, quindi, la ragione 
sociale può essere indicata con 
caratteri e grandezze diverse. 
Tali disposizioni si riferiscono 
alla parola «Italia» soltanto 
quando costituisce parte dell’in¬ 
dirizzo dell’imbottigliatore, 
mentre non riguardano la se¬ 
conda dichiarazione di «Italia» 
(o meglio «Prodotto in Italia») 
che va obbligatoriamente indi¬ 
cata in etichetta per i vini che 
vengono esportati 0 

































































Enologia 


dì Jean Jacques Descout 



L a vinificazione tradizio¬ 
nale delle uve intere era 
una tecnica antecenden- 
te alla vinificazione con pigiatu¬ 
ra. Questo metodo non era più 
praticato e di conseguenza sono 
state trascurate, dai vari enti di 
ricerca in enologia, queste pra¬ 
tiche particolari. Contrariamen¬ 
te a quanto si può supporre, le 
similitudini con la macerazione 
carbonica, ben studiata e prati¬ 
cata, sono da prendere in consi¬ 
derazione con grande prudenza. 
Infatti le differenti operazioni 
ed i fenomeni della vinificazio¬ 
ne Beaujolaise sono determina¬ 
te dall’esistenza di una evolu¬ 
zione fermentativa intensa nella 
fase liquida. 

In questo lavoro noi poniamo 
qualche problema e tentiamo di 
portare qualche elemento di ri¬ 
sposta, in particolare nella fase 
pre-fermentativa, sull’evoluzio¬ 
ne della fermentazione alcolica 
della fase liquida legata agli ef¬ 
fetti deirarricchimento, in fine 
sulla composizione e l’utilizza¬ 
zione dei vini di goccia e dei vi¬ 
ni di pressa. (Si intende vino di 
goccia il mosto-vino che si vie¬ 
ne a formare con lo schiaccia¬ 
mento dei grappoli all’interno 
dei recipienti). 

Immissione dei grappoli 

Nella vinificazione Beaujolaise, 
è importantissimo preservare 
l’integrità dell’uva nel recipiente 
(botti, vasche, ed altri conteni¬ 
tori) per beneficiare delle tra¬ 


sformazioni intracellulari du¬ 
rante la macerazione. Vari pa¬ 
rametri determinano la % del 
mosto liberato: il momento del¬ 
la vendemmia, la manipolazio¬ 
ne dei grappoli, il modo di cari¬ 
camento degli stessi, il volume 
dei recipienti e soprattutto l’al¬ 
tezza di questi. Esempio: 

a) recipienti da 50 a 70 hi, del¬ 
l’altezza di 2 m: rapporto vino 
di goccia e vino di pressa al 
50% più 0 meno il 10%; 

b) recipienti da 150 a 300 hi alti 
3,5 m: il vino di goccia sarà di 
circa il 65% in rapporto al vino 
di pressa. 

L’altezza del recipiente ha un 
ruolo essenziale (per effetto del¬ 
la caduta e dello schiacciamen¬ 
to della massa). 

Se si dispone solo di serbatoi 
molto alti, si opera un riempi¬ 
mento parziale per equilibrare il 
rapporto volume di vino di goc¬ 
cia / volume di vino di pressa. 
Consigliamo perciò, per le futu¬ 


re installazioni, di limitare l’al- 
I tezza dei serbatoi di vinificazio¬ 
ne (fino a circa 2,50 metri, au¬ 
mentando eventualmente il dia- 
I metro). 

j Alcune riflessioni vanno fatte in 
I merito alla manipolazione delle 
uve e del caricamento dei serba- 
I toi, per limitare al minimo indi¬ 
spensabile il volume del succo 
liberato. 

! Lasolfìtazione 

I Nella vinificazione Beaujolaise, 

I a causa della limitata quantità 
1 di succo liberato, la quantità 
della solfitazione và diminuita 
dal 30 al 50% rispetto a quanto 
si fa per una normale vinifica¬ 
zione in rosso. 

Nota: si osserva grandi diffe¬ 
renze di solforosa presente nella 
massa, in funzione dell’aggiun¬ 
ta fatta durante il riempimento 
I del serbatoio, oppure quando si 
è ultimata l’operazione di cari- 
I co dell’uva nel serbatoio. 


Tabella 1 - Osservazioni sul tenore in anidride solforosa totale pre¬ 
sente nella fase liquida, con solfitazioni da 6 a 7 g/hl, in differenti 
condizioni di lavorazione. 


Volume dei serbatoi 

70 

70 

250 

Durata riempimento 

1 g 

1 g 

3g 

Metodo di solfitazione 

sol. 8% 

sol. 8% 

gas 


in riemp. 

in rimon. 

in rimon. 

n° serbatoi controllati 

14 

6 

37 

Tempo di osservazione dopo 
il rimont. di omogeneizzaz. 

15 

15 

15 h. 

S02 tot. mg/1 (media) 

37 

166 

74 

Scarto medio 

18 

70 

27 


33 












Si nota dunque che l’anidride 
solforosa è concentrata nella fa¬ 
se liquida e può raggiungere te¬ 
nori anche eccessivi. 

Da ciò la necessità, nella tecni¬ 
ca tradizionale, di effettuare un 
rimontaggio aH’aria, 10 e 15 ore 
dopo l’operazione di solfitazio- 
ne, per diminuire i tenori di 
S02 totale. 

A seconda dei metodi diversi di 
solfitazione si osserva talvolta, 
nel succo liberato, dei tenori di 
S02 anomali, che possono de¬ 
terminare alcuni problemi in fa¬ 
se prefernientativa nonché all’i¬ 
nizio della fermentazione, quali: 

— partenza spontanea della fer¬ 
mentazione ritardata; 

— moltiplicazione spontanea e 
privilegiata di specie resistenti 
aH’anidride solforosa, assoluta- 
mente non desiderate, quali ad 
esempio i lieviti disacidificanti; 

— formazione di odori indesi¬ 
derati; 

— ritardo della fermentazione 
maiolattica. 

Si attribuisce così all’importan¬ 
te solfitazione in vendemmia 
l’essere una possibile causa del¬ 
la formazione anomala di com¬ 
posti solfidrici. 

Di conseguenza, raggiunta di 
lieviti selezionati attivi deve es¬ 
sere effettuata al momento ade¬ 
guato, dato che se avviene in un 
mezzo troppo solforato deter¬ 
mina effetti opposti da quelli 
desiderati. 

È quindi consigliabile analizza¬ 
re il tenore di anidride solforosa 
nella fase liquida, ed assicurarsi 
che sia compatibile con le con¬ 
dizioni ideali per una ottimale 
inseminazione dei lieviti selezio¬ 
nati. 

Acetato d’etile 

Il problema della formazione 
d’acetato di etile nella vinifica¬ 
zione beaujolaise sembra essere 
specifico. Questo merita certa¬ 
mente uno studio molto appro¬ 
fondito, poiché i tenori in ace¬ 
tato di etile sono forti o addirit¬ 
tura eccessivi, mentre il livello 
di acidità volatile é generalmen¬ 
te molto basso. Alcuni tenori in 
acetato di etile compresi tra 100 
e 140 mg/hl sono assai frequen¬ 
ti e inoltre valori tra 140 e 180 
ml/hl non sono delle eccezioni. 
Nel 1984 si sono registrati i se¬ 
guenti valori: 

1) In cantine private: l’aggiunta 
di solforosa pari a 5-6 gr/hl con 
una inseminazione di lieviti sec¬ 
chi attivi pari a 8 gr/hl sulla me- 



Tabella 2 - Evoluzione dell’anidride solforosa nella fase liquida du¬ 
rante le prime 24 ore (serbatoi da 250 hi). 


solfitazione con 6 g/hl 

S02 lib. 

S02 tot. 

Dopo solfit. e rimontaggio 

187 

212 

16 h dopo - prima dell’aerazione 

46 

117 

dopo il rimontaggio all’aria 

30 

94 

1 lì dopo il rimontaggio aU’aria 

27 

84 

8 lì dopo il rimontaggio all’aria 

18 

68 

24 lì dopo il rimontaggio all’aria 

— 

50 


dia di 8 vasche: si sono avuti di 
media 70 mg/1 di acetato di etile 
(da 56 a 82 valori parziali). 

2) In aziende cooperative: con 
serbatoi in acciaio inox in otti¬ 
mo stato: 

a) inizio vendemmia: con una 
inseminazione di 8 gr/hl di lievi¬ 
ti secchi attivi, la media su 5 va¬ 
sche é stata di 73 mg/hl (da 60 a 
82 valori parziali). 

b) fine della vendemmia: con 
una inseminazione di 8 gr/hl di 
lieviti secchi attivi proveniente 
da una vasca precedentemente 
inseminata con gli stessi, la me¬ 
dia su 5 vasche é stata di 87 
mg/1 (da 71 a 99 valori parziali). 

3) in un’altra cooperativa, con 
serbatoi in acciaio inox, in stato 
sanitario eccellente: 


a) inseminazione fatta di vasca 
in vasca utilizzando diversi cep¬ 
pi di lieviti selezionati all’inizio 
ed a metà dei conferimenti: la 
media su 16 vasche prese a caso 
é stata di 97 mg/1 (da 72 a 110 
valori parziali). 

In queste aziende é stata seguita 
la formazione dell’acetato di 
etile dall’inizio della vendem-' 
mia, in rapporto ai diversi ceppi 
di lieviti secchi attivi utilizzati. 

4) Le tecniche di inseminazione 
consistono nel prelevare del 
mosto in fermentazione dalle 
vasche già con fermentazione 
avviata; questa é una vecchia 
tecnica che mostra, nei beaujo¬ 
laise, i suoi limiti ed i suoi peri¬ 
coli. Osserveremo ora gli esperi¬ 
menti fatti: 


Tabella n. 3 


Acetato Acidità 

di Etile mg/1 volatile g/1 H2S04 


1° recipiente 

82 

0,24 

2° recipiente 

88 

0,27 

3° recipiente 

137 

0,30 


Come evidenziato in tabella, 
questa tecnica é sicuramente da 
evitare. Infatti si può dedurre 
che é normale trovarsi con un 
tenore in acetato di etile supe¬ 
riore a 140 mg/1. Infatti nel 
1983 si sono registrati dei valori 
superiori ai 200/1. Riassumen¬ 
do, ci sembra che nella vinifica¬ 
zione beaujolaise due siano i 
problemi che concorrono alla 
eccessiva formazione di acetato 
di etile: 

1) influenza dei lieviti indigeni 
all’inizio della fermentazione: 
può essere limitato tale effetto 
con l’utilizzo sistematico e ra¬ 
zionale dei lieviti secchi attivi; 

2) come si vedrà nel proseguo 
della relazione, l’attività fer¬ 
mentativa é molto intensa in 
questo tipo di vinificazione so¬ 
prattutto a causa delle notevoli 
ossigenazioni alle quali é sotto¬ 
posta la massa (vasche aperte, 
numerosi rimontaggi, zucche- 
raggi frazionati). Questo insie¬ 
me di condizioni fanno evolvere 
il metabolismo dei lieviti verso 
dei ceppi più ossidativi con una 
maggiore formazione di acetato 
di etile, determinando una per¬ 
centuale maggiore che in una 
vinificazione classica in rosso. 

Evoluzione della fermentazione alcolica 
e problemi conseguenti all’arricchimento 

Analizzando ulteriormente i 
processi che avvengono nel mo¬ 
mento in cui i grappoli vengono 
immessi aU’interno dei serbatoi 
di fermentazione, si può notare 
che il mosto che si viene a for¬ 
mare per lo schiacciamento dei 
grappoli sarà compreso tra il 10 
ed il 20%. 

Al momento dell’estrazione del¬ 
le vinacce dai serbatoi, il mosto 
sarà circa il 50% del volume to¬ 
tale (questo nelle vasche di pic¬ 
cola capacità, altrimenti sarà 
superiore). Nella vinificazione 
per macerazione carbonica inte¬ 
sa in senso stretto, cioè senza ri¬ 
montaggi, la fermentazione al¬ 
colica ha luogo soprattutto nel¬ 
la fase liquida, mentre all’inter¬ 
no dell’acino avviene una fer¬ 
mentazione intra-cellulare. 
Analizzeremo ora quello che 
avviene durante questa fase. La 
fermentazione alcolica é inizia¬ 
ta. La densità si abbassa fino a 
1060-1050. In questo momento 
si rileveranno ancora circa 120 
gr/l di zuccheri nel succo libera¬ 
to. Si andrà ora ad eseguire 
rarricchimento (per esempio il 
2% in volume). La quantità di 
zucchero da aggiungere sarà 
calcolata nell’insieme della mas¬ 
sa, ed in questo momento si 











opererà un arricchimento sul 
25% del succo liberato, pari 
air8% in volume dell’intera fa¬ 
se liquida: questo può compor¬ 
tare effetti sicuramente negativi 
quali, in particolare, indesidera¬ 
ti arresti di fermentazione. È 
consigliato perciò eseguire l’ar¬ 
ricchimento, per ovviare agli 
arresti di fermentazione, in più 
volte, anche se la legislazione 
francese non lo permetterebbe. 
È normale che in questa fase il 
liquido presente sarà più alcoli¬ 
co del calcolato, dato che esiste 
una buona parte del succo non 
ancora fuoriuscito dall’acino; 
quando tutta l’uva sarà pigiata, 
il liquido ottenuto risulterà più 
equilibrato in alcolicità. 

In un arricchimento calcolato, 
per esempio, per portare un vi¬ 
no da 11 a 13 gradi alcolici, si 
può notare che il trasferimento 
dell’alcol dall’esterno all’inter¬ 
no della bacca è molto più rapi¬ 
do che non per lo zucchero. Di¬ 
fatti se noi pigiassimo la massa 
subito dopo rarricchimento 
avremmo il vino di pressa di 
circa due gradi alcolici superio¬ 
re al vino di goccia. Se invece 
pressassimo la massa quando la 
fermentazione attiva volgesse al 
termine, otterremmo delle con¬ 
centrazioni alcoliche più equili¬ 
brate fra il mosto-vino di goc¬ 
cia ed il mosto-vino di pressa 
(vedi tabella n° 4 a pag. 8). 
Riassumendo si può calcolare 
che nella fase liquida si potran¬ 
no ritrovare circa 20 gradi alco¬ 
lici. Questa quantità, molto im¬ 
portante e mai segnalata in 
enologia, proviene dalla fer¬ 
mentazione dei seguenti zucche¬ 
ri: 

1 - zuccheri naturali nel mosto 
in fase liquida, ex.: 11° 

2 - zuccheri aggiunti, moltipli¬ 
cati per il coefficente di fermen¬ 
tazione 2° X 2 = 4° 

3 - zuccheri naturali della bacca 
trasferiti nella fase liquida, circa 
5°. 

Nella vinificazione beaujolaise 
la concentrazione di zucchero è 
maggiore che nelle altre vinifi¬ 
cazioni con gradazione finale 
comparabile, per cui le popola¬ 
zioni di lieviti presenti in queste 
vinificazioni devono essere mol¬ 
to attive. Quindi l’attività dei 
lieviti sarà molto più intensa 
che in una vinificazione tradi¬ 
zionale effettuata con la follatu¬ 
ra. In questo tipo di fermenta¬ 
zione si sono contati da un mi¬ 
nimo di 150 fino a 200.000 cel¬ 
lule di lievito per mm^. Un in¬ 
sieme di fattori contribuiscono, 
in questa particolare fermenta¬ 


zione a grappolo intero, allo 
sviluppo di popolazioni elevate 
di lieviti, i quali permettono 
una fermentazione piuttosto ra¬ 
pida degli zuccheri. L’aumento 
progressivo del succo liberato 
dallo schiacciamento della mas¬ 
sa permette un apporto regola¬ 
re di sostanze favorevoli all’ac¬ 
crescimento dei lieviti; inoltre, 
l’aumento di volume permette 


una diluizione di eventuali so¬ 
stanze inibitrici presenti nelle 
uve e di quelle formate dai lievi¬ 
ti stessi. In una serie di osserva¬ 
zioni si è notato un effetto 
osmotico importante, quale 
quello di un trasferimento di al¬ 
col dal mosto all’interno delle 
bacche non lacerate. Questa eli¬ 
minazione di alcol nel mosto 
permette di ridurre l’effetto li¬ 
mitante dello stesso nei con¬ 
fronti dell’attività dei lieviti, so¬ 
prattutto nel momento dell’ar¬ 
ricchimento. Inoltre si è notato 
che questo effetto osmotico 
coinvolge ugualmente la gliceri¬ 
na e le sostanze secondarie della 
fermentazione alcolica. Si è os¬ 
servato anche un equilibrio de¬ 
gli acidi, quali in particolare l’a¬ 
cetico ed il malico. 

Fermentazione malolattica 

Nella vinificazione Beaujolais 
la fermentazione malolattica è 
necessaria e ricercata. Ma a 
causa della commercializzazio¬ 
ne del vino come novello già 
dai primi di novembre, la rapi¬ 
dità di far avvenire questa fer¬ 


mentazione aggiunge ulteriori 
difficoltà nella preparazione di 
questo particolare tipo di vino. 
Nonostante queste difficoltà, 
dopo 15 anni di imbottiglia¬ 
mento e commercializzazione di 
questo prodotto, si è giunti ad 
ottenere che la fermentazione 
maiolattica sia ultimata già a 
tale data; ciò dimostra una 
grande potenzialità fermentati¬ 


va di questi vini. 

Due sono le osservazioni da fa¬ 
re: 

1) Gli eccessi di solfitazione se¬ 
gnalati, anche se dannosi, non 
sono inibitori dei batteri. Vero¬ 
similmente tutte le parti della 
massa non saranno raggiunte 
dalla lisciviazione, potendo così 
essere nuclei di sviluppo batteri¬ 
co. 

2) Si è visto, a proposito della 
fermentazione alcolica, che l’ef¬ 
ficacia fermentativa è intensa, e 
che questa tecnologia conduce 
a delle popolazione di lieviti ge¬ 
neralmente elevate e numerose. 
Da alcuni studi si è notato che i 
batteri necessitano di «acido 
amminico» di cui sono scarsi 
produttori, molto importante 
soprattutto nella fase della mol¬ 
tiplicazione. Si sa ugualmente 
che i lieviti sono capaci di rea¬ 
lizzare la sintesi di alcune so¬ 
stanze a loro necessarie, a parti¬ 
re dai costituenti del nucleo, 
qualora venissero loro a man¬ 
care. Gli acidi amminici sinte¬ 
tizzati vengono poi immediata¬ 
mente restituiti al nucleo. Que¬ 


sti fenomeni di autolisi, che dai 
lieviti viventi portano alla for¬ 
mazione di autolisati, permetto¬ 
no quindi di liberare nel mosto- 
vino i succitati prodotti di sinte¬ 
si. 

Gli ultimi lavori scientifici sui 
batteri selezionati dimostrano 
quanto sia indispensabile poter 
utilizzare autolisati di lieviti per 
attivare e favorire la fermenta¬ 
zione malolattica in tempi così 
brevi e prossimi alla fermenta¬ 
zione alcolica. 

Si può dire che se è importante 
la restituzione per metto del- 
l’autolisi dei lieviti, essa è legata 
all’importanza ed alla quantità 
delle popolazioni in lieviti, da 
cui emerge la maggior facilità di 
innesco della fermentazione 
malolattica. 

Esistono varie tappe nella vini¬ 
ficazione Beaugioulais che cor¬ 
relano la tecnica adottata e l’at¬ 
tivazione della fermentazione 
maiolattica, e cioè: 

1) Specificità di uve (bacche) 
non rotte e/o altre condizioni 
favorevoli; 

2) Importanza quali-quantitati¬ 
va delle popolazioni di lieviti 

3) Importanza dei fenomeni di 
restituzione al mezzo dei pro¬ 
dotti sintetizzati dal lievito; 

4) Facilità della moltiplicazione 
cellulare dei batteri lattici. 

Nel Beaujolais, nella vinifica¬ 
zione del vino «primeur», il 
tempo per il completamento 
della fermentazione maiolattica 
è molto poco. Nelle annate con 
vendemmie tardive questo rap¬ 
presenta un problema di non 
poco conto. Sarà quindi neces¬ 
sario adottare un metodo più 
efficace e sicuro. Il 1984 è stato 
un’annata con vendemmia par¬ 
ticolarmente tardiva. Per ovvia¬ 
re a ciò si è adottata la seguente 
tecnica: si sono recuperati, per 
mezzo della filtrazione, popola¬ 
zioni di batteri lattici dalle pri¬ 
me vasche attivate, e si sono 
quindi innescate le successive, 
riuscendo così a realizzare la 
fermentazione maiolattica in 
tempi utili nella gran parte dei 
casi e soprattutto nei vini otte¬ 
nuti dalle ultime uve vendem¬ 
miate. 

Nei casi in cui intercorrano po¬ 
chi giorni tra la fine della fer¬ 
mentazione alcolica e la data di 
messa in commercio del prodot¬ 
to, si può comprendere la diffi¬ 
coltà di inseminazione dei bat¬ 
teri effettuata alla fine della fer¬ 
mentazione alcolica, dato anche 
un certo periodo di latenza ini¬ 
ziale degli stessi. 

Necessiteranno infatti da 1 a 2 














' mesi per ottenere l’inizio della 
I fermentazione maiolattica, e 
perciò questo tipo di attivazio- ^ 
ne rischia di essere tardivo per I 
cui è consigliato anticipare il | 
1 più possibile tale operazione. | 
I Siccome può risultare pericolo¬ 
so aggiungere batteri all’inizio 
della fermentazione alcolica e 
preferibile tentare di favorire lo 
sviluppo di batteri lattici indi- : 
geni, sia direttamente mediante 
aggiunta di autolisati di lieviti 
all’inizio della fermentazione al¬ 
colica (vedi tabella n° 3), sia in¬ 
direttamente favorendo la stes¬ 
sa fermentazione alcolica, addi¬ 
zionando lieviti selezionati atti¬ 
vati e alimenti fosfo - azotato - 
vitaminici (vedi tab. 2). 

Queste due tecniche sono anco¬ 
ra a livello sperimentale ed ad¬ 
dirittura le «scorze di lievito» in 
Francia non sono ancora auto¬ 
rizzate. Queste pratiche richie¬ 
dono un lavoro scientifico di ri¬ 
cerca e di produzione molto ac¬ 
curato per poter ottenere 
un’approvazione dall’Ente pre¬ 
posto prima di poter passare 
nel campo dall’applicazione 
pratica. 

: Ogni settimana è necessario do- 
1 sare l’acidità totale e l’acidita 
malica fino al degrado totale 
dell’acido malico. Queste anali¬ 
si permettono di evidenziare a 
I grandi linee la conclusione delle 
j operazioni principali della vini¬ 
ficazione e quindi il momento 
dal quale gli eventi possono de¬ 
generare. 

Si può calcolare cosi, qualche 
i giorno d’anticipo, la fine della 
fermentazione malolattica: tale 
momento viene da noi denomi¬ 
nato «Cerniera di fermentazio¬ 
ne». Infatti è questo il momento 
; teorico in cui la conservazione 
j prende il sopravvento sulle tec¬ 
niche di vinificazione. Alla fine 
della fermentazione malolattica 
è sufficiente effettuare una sol- 
fitazione da 3 a 5 gr/Hl. Tutta¬ 
via questa solfitazione deve es¬ 
sere oculata soprattutto in rela¬ 
zione ai problemi legati alla 
vendita del vino «primeur». 

' L’S02 può neutralizzare par¬ 
zialmente gli aromi ed i profu¬ 
mi del vino. Per sopperire al¬ 
l’impiego della S02 due sono le 
tecniche che possno essere ap- 
! plicate per eliminare il rischio 
I di un successivo sviluppo batte¬ 
rico: la filtrazione sterile ed il 
freddo. Non sempre tali tecni¬ 
che vengono applicate soddisfa¬ 
centemente; infatti per entram¬ 
be sono necessarie attrezzature 
I e strutture onerose nonché un 
1 utilizzo oculato e razionale. 


Vino di goccia e di pressa 

Generalmente, all’uscita dalla 
pressatura, il vino di goccia ed 
il vino di pressa vengono me¬ 
scolati. Tale tecnica non per¬ 
mette sempre di ottenere un ta¬ 
glio ottimale a causa delle diffe¬ 
renti caratteristiche dei due tipi 
di vino (vedi tab. 4). 


1 

Tabella 4 - Analisi comparative vendemmia 1980 1 

G: Vino di goccia 

P: Vino di pressa 

Vinific. giorni 


8 


7 


6 

Vini 

G 

P 

G 

P 

G 

P 

Volume hi 

25 

20 

26 

23 

26 

22 

Grad. alcol. 

12,7 

13,6 

11,5 

13,0 

13,0 

13,7 1 

Zuccheri rid. 

2,2 

4,4 

1,3 

3,2 

3,0 

4,8 

Acid, totale 

5,98 

5,98 

5,39 

5,00 

5,19 

5,10 

Acid, volat. 

0,27 

0,30 

0,21 

0,15 

0,21 

0,21 

PH 

3,20 

3,16 

3,32 

3,25 

3,33 

3,31 

Ac. tartar. g/1 

3,53 

3,79 

3,19 

3,04 

3,00 

3,15 

Ac. malico g/1 

5,50 

5,40 

5,60 

5,50 

5,20 

5,25 

Potassio mg/l 

825 

760 

1140 

900 

1070 

1010 

Indice Folin 

27 

29 

31 

29 

29 

28 1 

Glicerolo g/1 

8,3 

9,1 

8,0 

8,8 

8,4 

9,2 

Glicer./Alcol 

0,81 

0,83 

0,87 

0,84 

0,80 

0,84 

1 

1 


Caratteristiche distintive 


Il vino di pressa è generalmente 
più colorato, più alcolico, con 
un potenziale aromatico inten¬ 
so ed assai complesso. I tannini 
sono molto interessanti e, so¬ 
prattutto quelli della buccia, so¬ 
no relativamente dolci. È un vi¬ 
no di struttura piuttosto tanni¬ 
co. 

Il vino di goccia è sensibilmente 
meno colorato rispetto al vino 
di pressa, e meno alcolico. L’in- I 
tensità aromatica è molto diver- j 
sa, più semplice e meno eterea, 
meno persistente. I tannini so¬ 
no più stabili, più erbacei, alle 
volte con un finale più amaro. | 
È un vino di struttura piuttosto i 
leggera. I 

Parecchie considerazioni posso¬ 
no essere fatte: 

a) la qualità della pressatura è 
molto importante, perché con¬ 
diziona la qualità del prodotto; 

b) malgrado le differenze di 
struttura segnalate, i vini di 
goccia racchiudono tenori in 
polifenoli assai simili a quelli 
dei vini di pressa, come dimo¬ 
stra la DO 280; 

j c) abbiamo descritto un trasfe- 

I rimento osmotico importante, 
di alcol in particolare, durante 
la vinificazione, per realizzare 
un equilibrio fra le varie frazio- j 
ni liquide e solide; si osserva in- , 
vece che le sostanze tanniche ed 
aromatiche dei vini di goccia e 
di pressa non riescono ad amal¬ 
gamarsi perfettamente e quindi, 
con processo osmotico pari a 
quello dell’alcol, non trovano 

I un giusto equilibrio ed una 
buona armonia. La grande ric- 

I chezza della buccia contribuisce , 


infatti a rendere il fenomeno 
osmotico selettivo a queste fra¬ 
zioni; 

d) i polifenoli del raspo, che di¬ 
minuiscono durante la matura¬ 
zione dell’uva, danno con la 
dissoluzione nel vino di goccia, 
caratteristiche talvolta amare 
ed erbacee, in rapporto diretto 
con lo stato di maturità delle 
uve al momento della vendem¬ 
mia; 

e) si è tentato di evidenziare 
delle differenze tra le strutture 
tanniche dei vini di goccia e dei 
vini di pressa, nonché la loro 
evoluzione in funzione dei trat¬ 
tamenti chiarificanti con vari 
indici (GLORIA). I risultati ot¬ 
tenuti non hanno evidenziato 
delle differenze significative di 
comportamento, e gli studi do¬ 
vranno essere approfonditi. La 
degustazione è il solo modo di 
trarre delle indicazioni qualita¬ 
tive; 

f) le strutture aromatiche dei vi¬ 
ni di goccia e dei vini di pressa 
sono molto differenti, come di¬ 
mostra la tabella dei costituenti 
volatili comunicati dall’ITV di 
Villefranche (vedi tabella n° 5 
nella pagina successiva). 


Tabella 5 - Costituenti volatili 
(ITV di Villefranche) 

Costituenti Vino di pressa 

volatili Conc. mg/l 

Vino di goccia 
Conc. mg/1 

Metanolo 

64,7 

75,9 

Propanolo 

69,6 

58,5 

1 Butaolo 

3,14 

3,16 

Isobutanolo 

51,6 

45,3 

2 Me 1 Butanolo 

42,7 

32,5 

3 Me 1 Butanolo 

194,6 

161,6 

2 Me + 3 Me 

237 

194 

Alcol benzilico 

— 

2,51 

FeniI 2 Etanolo 

21,6 

21,3 

Acetoina 

6,96 

13,5 

Meso Butanediolo 

248 

282 

Levo Butanediolo 

615 

667 

Butanedioli 

863 

950 

Glicerolo 

7670 

8930 

1 Esanolo 

0,423 

0,492 

Cis 3 Esanolo 

0,031 

0,034 

Acetato d’etile 

101,9 

108,1 

Acetato di 1 isoamile 

9,656 

6,445 

Acetato di 2 esile 

0,100 

0,061 

Acetato di 3 Feniletile 

0,388 

0,266 

Caproato di 4 Etile 

0,760 

0,597 

Caprilato di 5 Etile 

0,703 

0,624 

Caprato di 6 Etile 

0,121 

0,139 

Laurato di 7 Etile 

< 0,010 

< 0,010 

Lattato d’Etile 

221 

206 

Succinato d’Etile 

4,30 

7,87 

Esteri da 1 a 7 

11,65 

8,10 

Acetaldeide 

23,2 

33,5 


Possibilità d’utilizzazione 

1) In caso di vendemmia un po’ 
abbondante, l’eliminazione di 
una parte di vino di goccia (10- 
20%) poco prima della pressa¬ 
tura è sempre positivo, e mi¬ 
gliora sensibilmente la qualità 
del prodotto vinificato. 

Il vino ottenuto è sempre più 
ricco, più strutturato sul piano 


aromatico, la struttura tannica 
è più abbondante e più dolce. 
L’operazione è molto interes¬ 
sante e permette di esaltare 
maggiormente le qualità orga¬ 
nolettiche del vino. 

2) Un vino arricchito di un po’ 
di vino di goccia di un altro re¬ 
cipiente (dal IO al 20%) darà 
origine ad un prodotto più fre¬ 
sco, più leggero e meno com¬ 
plesso. È indispensabile effet¬ 
tuare delle prove in piccolo per 
evitare di trasmettere quelle ca¬ 
ratteristiche amare già sopra 
descritte. Comparativamente, la 
massa arricchita di un po’ di vi¬ 
no di goccia, in una vendemmia 
abbondante, avrà una maggiore 
potenzialità di invecchiamento 
rispetto a quella non così trat¬ 
tata. 

3) Si possono gestire al meglio 
le qualità dei due prodotti vini¬ 
ficati separatamente, pratican¬ 
do delle chiarifiche specifiche 
prima di realizzare i tagli fra i 
due vini. Questa tecnica è usata 
da molto tempo nello Champa¬ 
gne. Numerose prove hanno di¬ 
mostrato che si deve affinare i 
trattamenti per preservare al 
meglio la qualità dei vini di 
pressa, mentre è consigliabile, 
grazie a chiarifiche un po’ più 
selettive, eliminare con maggior 
decisione i polifenoli nei vini di 
goccia. 

Conclusioni 

La vinificazione Beaujolaise è 
sensibilmente più complessa di 
quanto si possa immaginare e 
presenta operazioni specifiche 
che la rendono unica ed origi¬ 
nale. 

Inoltre certi punti rimangono 
ancora da approfondire per me¬ 
glio evidenziare quale possa es¬ 
sere il potenziale qualitativo 
delle produzioni. Fra questi, la 
soluzione ai problemi legati alle 
tecnologie della fase prefermen¬ 
tativa ed un utilizzo più giudi¬ 
zioso dei vini di goccia possono 
portare, sicuramente, ad un 
netto miglioramento delle ca¬ 
ratteristiche qualitative del pro¬ 
dotto finito# 



j La traduzione è stata curata dai 
1 tecnici del Centro regionale Viti- 
\ vinicolo di Udine, dott. Vanni 
j Tavagnacco ed enotecnico Giu- 
! seppe Colassi. 




























Legislazione 

viticola 


Situazioni 
e prospettive 
sull’abbattimento 
delle eccedenze 

L’estirpo 
dei vigneti 

di Claudio Fabbro 


C ostituiva certamente no¬ 
ta stonata per il produt¬ 
tore vitivinicolo regio¬ 
nale leggere sulla stampa di set¬ 
tore e anche generica, con pun¬ 
tualità e frequenza, di questo 
orientamento comunitario teso 
da tempo aH’abbattimento delle 
eccedenze. 

Vi era stato un primo segnale il 
24-5-1988 (Reg, 1442) che, pur 
attivando modesta curiosità, 
aveva trovato in Regione un ri¬ 
scontro relativo. A distanza di 
un anno (16-5-1989 Regola- 
I mento C.E.E. n. 1328) la volon¬ 
tà comunitaria di perseguire ta¬ 
le strada, suggestiva certamente 
per molte Regioni d’Italia, ap¬ 
parentemente insignificante per 
, il Friuli-Venezia Giulia eppure 
oggetto di un ritorno d’intersse 
anche per aziende di casa no¬ 
stra, con vigneti non iscritti agli 
Albi doc. Camerali eppure ubi¬ 
cati in zone doc. 

Trattasi di aziende che, per scel¬ 
ta 0 rinuncia, intendono chiu¬ 
dere definitivamente con la viti¬ 
coltura, per motivi familiari, 
per variazione di indirizzi coltu- 
I rali, per problemi organizzativi 
' 0 comunque allettate dai premi 
d’abbandono definitivo, più 
consistenti che in passato, 
i Per il mondo del vino regionale, 
che vive attualmente una delle 
sue pagine migliori, la scelta di 
pochi è osservata con increduli¬ 
tà, sensazione che lascia indi | 
spazio alla preoccupazione più 
viva quando si palesano inter¬ 
connessioni ben comprensibili 
fra l’estirpo premiato e la dero¬ 
ga al blocco degli impianti 
V.Q.P.R.D., nella stessa zona 
doc. 

Vediamo, di seguito, i punti sa¬ 
lienti del Regolamento C.E.E. 
1328/88, limitatamente a quan¬ 
to interessa il Friuli-Venezia 
Giulia. 

Il Regolamento (C.E.E.) N. 

I 1328/89 della commissione del 
16 maggio 1989 autorizza l’Ita¬ 
lia a non applicare, in alcune 
zone, le misure di cui al regola¬ 
mento (C.E.E.) n. 1442/88 del 
Consiglio relativo alla conces¬ 
sione, per le campagne viticole 
1989/1990 - 1995/1996, di premi 
di abbandono definitivo di su- 
perfici viticole: «A decorrere 
dalla campagna viticola 
1989/1990, l’Italia è autorizza- 
i ta, in applicazione dell’articolo 
12, paragrafo 1 e 2 del regola¬ 
mento (C.E.E.) n. 1442/88, a 
non applicare le misure di ab¬ 
bandono definitivo di superfici 
viticole previste in detto regola¬ 
mento in tutte le: 



Le penalizzazioni 
per gli inadempienti 
sono pesanti: 
dalaSrailioniper 
ettaro abusivo fino 
alla rimozione 
dell’impianto 


a) superfici viticole iscritte nel¬ 
l’albo dei vigneti previsto dalla 
legislazione italiana in applica¬ 
zione delle disposizioni del re¬ 
golamento (C.E.E.) n. 823/87) 
del Consiglio per i seguenti 
V.Q.P.R.D. (D.O.C.) 

Colli Orientali del Friuli 

Cabernet 
Merlot 
Picolit 
Pinot bianco 
Pinor grigio 
Pinot nero 
Refosco 
Ribolla 

Riesling renano 
Sauvignon 
Tocai friulano 
Verduzzo friulano 
Carso 

Malvasia istriana 
Ferrano 

Collio Goriziano o Collio 

Cabernet frane 
Malvasia istriana 
Merlot 
Pinot bianco 
I Pinot grigio 
' Pinot nero 
Riesling italico 
Sauvignon 
Tocai friulano 
Traminer 
Grave del Friuli 
! Cabernet frane 
Chardonnay 
I Pinot grigio 
Pinot nero 

Refosco dal peduncolo rosso 
Sauvignon 
Riesling renano 
Traminer aromatico 
Verduzzo friulano 
' Cabernet sauvignon 


b) Superfici viticole ricono¬ 
sciute idonee alla produzione 
di V.Q.P.R.D. e che hanno i 
beneficiato di detta denomi- 
azione che era stata rivendi¬ 
cata nella campagna vitico¬ 
la 1985/1986 per i seguenti 
V.Q.P.R.D. (D.O.C.): «Grave 
del Friuli» -Pinot bianco e To¬ 
cai friulano. I 

j L’individuazione autonoma, da 
parte ministeriale delle aree viti¬ 
cole da preservare dai premi 
d’estirpazione (Carso, Colline 
Udinesi e Goriziane e grave del 
I Friuli in parte) lascia intravve- 
dere un futuro roseo per le stes¬ 
se, anche con eventuali amplia¬ 
menti di superfici. 

Per le altre zone D.O.C. appare 
poco probabile, alla luce di tali 
allusioni, l’accesso a trattamen¬ 
to differenziato favorevole in 
deroga al divieto di nuovi im¬ 
pianti V.Q.P.R.D. recato dal I 
I Regolamento C.E.E. 822/87. 

Se questo presentimento trovas¬ 
se, in sede comunitaria, una vo¬ 
ce di conferma, nell’ambito del¬ 
le zone doc Isonzo, Aquileia e j 
Latisana i viticoltori con volon- 1 
tà d’espansione superficiale po¬ 
trebbero essere penalizzati dal¬ 
l’accesso a premio d’estirpazio¬ 
ne da parte di altre aziende del- 
! la stessa zona. | 

Le strategie operative, in tal ca¬ 
so, rimarrebbero ben poche e 
i cioè: reimpianti, impianti per 
sperimentazione viticola e im¬ 
pianti conseguenti ad esproprio j 
0 riordino. 

j Un’ultima possibilità è quella di 
I acquisire da altri un diritto di 
reimpianto attestato ma non 
utilizzato. Ci riferiamo al D.M. 

I 12-10-1988 n. 469 che ne disci¬ 
plina le procedure e riconduce 
l’operazione ad un normale at¬ 
to di compravendita fra il viti¬ 
coltore che rinuncia e quello 
I che intende potenziarsi. 

‘ A chi fra queste righe non ab¬ 
bia trovato risposta alle proprie 
esigenze ricordiamo che la legge 
4-11-1987 n. 460 è piuttosto se¬ 
vera: sanzione da 1 a 3 milioni 
di lire per ettaro abusivo e ri¬ 
mozione dell’impianto non au¬ 
torizzato a spese dell’inadem¬ 
piente. 

I La disciplina sintetizzata può 
certamente trovare consensi, e 
dissensi, non solo nell’ambito di 
una zona doc, ma addirittura in 
uno stesso Comune, dove coesi- 1 
stono viticoltori resi diversi dai 
' casi della vita, da situazioni 
I contingenti e spesso legate alla 
capacità di affrontare o subire 
un certo tipo di mercato# 

























Viticoltura 


Un’interessante Innovazione 

prima assise nella filiera 

a Siena vitivinicola 


di Donatella Callegari 


A irinnovazione come fat¬ 
tore di sviluppo viene 
riconosciuta universal¬ 
mente un’importanza notevole; 
tuttavia questa risulta più o me¬ 
no efficace in rapporto alla ca¬ 
pacità del sistema agricolo inte¬ 
ressato di produrla e trasferirla 
al suo interno. Questa esigenza 
ha fatto sorgere, a livello regio¬ 
nale, dagli anni della legge dele¬ 
ga 382 e del DPR 616 una serie 
di strutture che interagiscono a 
vario titolo nell’ambito dei pro¬ 
blemi legati alla ricerca e alla 
sperimentazione agricola. Ov¬ 
viamente l’evoluzione di tali 
strutture non è avvenuta in ma¬ 
niera univoca in tutte le Regio¬ 
ni 0 in alcune non è avvenuta 
affatto. 

A Siena, in marzo, si sono in¬ 
contrate quelle istituzioni che 
operano a tale riguardo nel set¬ 
tore vitivinicolo cercando con 
fatica di produrre e indirizzare 
l’innovazione vitivinicola se¬ 
condo i bisogni di sviluppo 
agricolo delle rispettive regioni 
rappresentate e di trasferire in 
maniera mirata i risultati della 
ricerca e della sperimentazione 
alle aziende viticole e alle canti¬ 
ne operanti sul loro territorio. 
Tale riunione è stata indetta su 
stimolo dell’E.S.A.V.E. (Ente 
studi assistenza viticola enolo¬ 
gica della Regione Emilia- Ro¬ 
magna) che nel giugno 1988 or¬ 
ganizzò presso i locali della 
propria Cantina Sperimentale 
di Tebano un incontro con gli 



Enti regionali che a diverso ti¬ 
tolo si occupano di ricerca e 
sperimentazione nel settore viti- 
vinicolo. 

Questo primo momento di con¬ 
fronto fece emergere l’opportu¬ 
nità di avviare un dibattito sui 
problemi dei rapporti tra pro¬ 
duzione e ricerca e sull’oppor¬ 
tunità di discuterne permanen¬ 
temente. In quell’occasione si 
nominò una segreteria organiz¬ 
zativa di cui fecero parte le isti¬ 
tuzioni provenienti dalle regioni 
Piemonte, Marche, Veneto, 
Emilia Romagna, Puglia e Sar¬ 
degna, col compito di organiz¬ 
zare la «Conferenza nazionale 
permanente delle istituzioni che 
nelle Regioni italiane si occupa¬ 
no della ricerca e serimentazio- 
ne vitivinicola». Tale lavoro or¬ 
ganizzativo ha portato alla rea¬ 
lizzazione della Conferenza na¬ 
zionale permanente svoltasi ap¬ 
punto a Siena, presso l’Enoteca 
Italica (l’unica istituzione na¬ 
zionale che ha, per decreto del 
presidente della Repubblica, lo 


Le regioni vocale 
al comparto 
hanno riconosciuto 
la necessità di 
Éeriori confronti 


scopo di presentare al visitatore 
una vetrina di ottimi vini d’Ita¬ 
lia e di offrirli alla degustazio¬ 
ne). 

La riunione è stata aperta dalla 
relazione del dott. Mauro Cate¬ 
na, direttore tecnico dell’E.S.A¬ 
.V.E., il quale, a nome della se¬ 
greteria provvisoria, ha offerto 
ai partecipanti una approfondi¬ 
ta analisi sui problemi del rap¬ 
porto tra produzione e ricerca, 
nell’ambito del quadro di riferi¬ 
mento entro il quale si colloca 
l’innovazione vitivinicola nel 
nostro Paese. Dopo aver pre¬ 
sentato un breve panorama dei 
modelli storici di sviluppo agri¬ 
colo che si sono succeduti nei 
secoli, al fine di dimostrare 
l’opportunità di uno stimolo 
endogeno al sistema di sviluppo 
capace di orientare la domanda 
di innovazione, il relatore si è 
diffuso sullo stato dell’organiz¬ 
zazione della ricerca vitivinicola 
in Italia. Si sono presi in consi¬ 
derazione i meccanismi secondo 
cui vengono allocati finanzia¬ 
menti alle strutture di ricerca 
nazionale, l’articolazione delle 
ricerche e la produzione del si¬ 
stema italiano suddiviso per te¬ 
mi e per territorio. 

Punto centrale delle riflessioni 
conclusive è stata l’evidente di¬ 
stanza esistente tra produzione 
e ricerca, per la mancanza, nel 
quadro organizzativo attuale, 
di trutture intermedie capaci di 
avvicinare il linguaggio a questi 
due poli estremi del nostro svi- 









luppo vitivinicolo. Tale collega¬ 
mento può invece essere svolto 
efficacemente dalle Istituzioni 
che hanno preso parte alla Con¬ 
ferenza. Queste possono giocare 
un ruolo strategico su due fron¬ 
ti: quello della produzione per¬ 
ché possono interpretarne le esi¬ 
genze e valutare la compatibilità 
tra queste e le innovazioni pro¬ 
poste 0 possibili, ed inoltre pos¬ 
sono garantire il miglior trasferi¬ 
mento conoscendo i vincoli prò- ; 
duttivi delle diverse realtà regio¬ 
nali; quello della ricerca perché 
possono rappresentare una vali¬ 
da integrazione a livello locale 
dell’equipe di ricerca, alla quale 
possono suggerire adattamenti | 
in corso d’opera o possono ac- 
cellerare il trasferimento delle 
innovazioni prodotte e giudicate 
mature. 

Alla relazione introduttiva si so- i 
no poi succeduti i contributi del¬ 
le singole rappresentanze regio¬ 
nali presenti (ESAP Piemonte, 
ESAV Veneto, ERSAP Puglia, 
ESAC Calabria, Centro Regio- | 


naie Sperimentale Friuli V.G., 
Consorzio Inter. Frutticoltura 
Sardegna, ETSAF Tosana, 
ESAM Marche, ESAVE -Ente 
Studi Assistenza Viticola ed 
Enologica delfEmilia Roma¬ 
gna) e quello dell’ERSA Abruz¬ 
zo inviato per posta. Da tali in¬ 
terventi è emerso il notevole im¬ 
pegno profuso nel proprio am¬ 
bito regionale, pur con delle so¬ 
luzioni istituzionali assai diverse 
e con differenti rapporti con il 
sistema nazionale della ricerca. 
Il confronto ha evidenziato co¬ 
munanza di intenti sui principali 
temi dello sviluppo vitivinicolo 
(miglioramento genetico, zona¬ 
zione, impiantistica viticola, mi¬ 
glioramento delle tecniche di 
trasformazione ecc....) e l’esigen¬ 
za di un proficuo contatto per 
scambi di idee, confronti, pro¬ 
grammi comuni. 

Ai contributi ha fatto seguito un 
ampio dibattito al quale hanno 
partecipato il vice presidente 
dell’Enoteca Armando France- 
schelli e il segretario generale 


dott. Pasquale Di Lena il quale 
si è dimostrato interessato all’i¬ 
niziativa anche in rapporto alle 
potenzialità che una innovazio¬ 
ne mirata può esprimere per au- 
metare il livello qualitativo dei 
nostri vini, facilitando o renden¬ 
do più efficace l’impegno di 
quanti si prodigano per pro¬ 
muoverne l’immagine in Italia e 
all’estero. In base a questa unità 
di intenti il dott. Di Lena ha 
suggerito che la Conferenza na¬ 
zionale permanente chieda for¬ 
malmente agli organi sociali del¬ 
l’Enoteca che essa diventi la se¬ 
de di rappresentanza ufficiale 
della Conferenza stessa. 

Al termine dell’incontro tutti i 
partecipanti hanno convenuto 
sull’opportunità di continuare 
sulla strada intrapresa al fine di 
confrontarsi sugli aspetti tecnici 
e organizzativi propri del loro 
operare per meglio organizzare 
una committenza di ricerca che 
oggi vede le diverse realtà regio¬ 
nali isolate tra loro e in quanto 
tali non incisive nel rapporto 


con le Istituzioni Nazionali, le 
quali tra l’altro potrebbero av¬ 
valersi notevolmente di questo 
raccordo tecnico — organizzati¬ 
vo per una migliore allocazione 
delle risorse disponibili ed un 
equilibrato sviluppo vitivinicolo 
di realtà oggi molto differenti. 
Tale conferenza non poteva pro¬ 
porre delle conclusioni ad un 
problema che solo oggi è assurto 
ufficialmente all’attenzione degli 
addetti ai lavori. Gli Enti pre¬ 
senti non si illudono di risolver¬ 
lo in una sola seduta, ma certa¬ 
mente intendono mantenere 
l’Impegno di alimentare il dibat¬ 
tito oggi avviato col contributo 
di più interlocutori, che possono 
aiutare a far luce su un proble¬ 
ma cruciale del nostro sviluppo 
agricolo: i criteri secondo i quali 
si allocano i finanziamenti per la 
ricerca, e quindi si scelgono le 
innovazioni da proporre alla 
produzione, nonché i meccani¬ 
smi in base ai quali l’innovazio¬ 
ne viene trasferita, divenendo 
così quinto fattore produttivo© 
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C on le prossime vendem¬ 
mie ormai alle porte, ci 
sono giunte numerose 
richieste di approfondimento di 
alcuni temi concernenti le varie 
tecnologie di vinificazione. Di 
particolare interesse l’istanza di 
chiarimenti in merito all’azione 
solubilizzante dell’anidride sol¬ 
forosa sulla materia colorante 
delle uve nella vinificazione in 
rosso, e sulle condizioni ideali 
di impiego di questo importan¬ 
te composto. 

Nel caso della vinificazione in 
rosso, la solfitazione favorisce 
la dissoluzione delle sostanze 
minerali, degli acidi organici e 
soprattutto dei composti polife- 
I nolici (antociani e tannini) che 
costituiscono le sostanze colo¬ 
ranti del vino. L’azione solubi¬ 
lizzante è dovuta alla distruzio¬ 
ne delle cellule della buccia, che 
cedono quindi più facilmente i 
loro costituenti solubili. Sem¬ 
bra in realtà che l’effetto dissol¬ 
vente deH’anidride solforosa in 
vinificazione sia stato soprava¬ 
lutato e che nel caso di uve am¬ 
muffite il maggior colore del vi¬ 
no sia piuttosto dovuto ad una 
protezione contro le alterazioni 
ossidasiche. 

L’efficacia della macerazione 
con solfitazione nell’estrazione 
dei pigmenti dell’uva è indiscu¬ 
tibile; d’altra parte questo pro¬ 
cedimento è largamente utiliz- 
i zato nella preparazione dei vini 
rossissimi e dell’enocianina. 

I Ciò nonostante, come dimo¬ 
strano numerose prove condot¬ 
te solfitando pigiati di uve sane, 
non si osservano miglioramenti 
significativi del colore. Si può 
I quindi ammettere che solo l’a¬ 
nidride solforosa libera sia atti- 
1 va come solubilizzante dei poli- 
I fenoli: poiché in questa forma 
I la S02 sparisce molto rapida- 
I mente per combinazione con i 
i gruppi aldeidici e chetonici de- 
i gli zuccheri, l’effetto solubiliz¬ 


zante sul pigiato si esplica per 
un tempo molto breve e, alla fi¬ 
ne della vinificazione, esiste po¬ 
ca differenza tra i vini rossi ela¬ 
borati con 0 senza solfitazione. 
L’effetto solubilizzante sui 
composti fenolici, anche se limi¬ 
tato a tempi brevi, induce a 
sconsigliare questa operazione 
sul pigiato di uve bianche, poi¬ 
ché si cerca di ottenere un vino 
con il minimo di tannini e quin¬ 
di il minimo di macerazione; è 
più razionale, in questo caso, 
separare il mosto dalle parti so¬ 
lide e solfitare in seguito il mo¬ 
sto per proteggerlo contro le 
ossidazioni. 

La solfitazione è realmente effi¬ 
cace solo quando l’anidride sol¬ 
forosa viene rapidamente ed in¬ 
timamente mescolata al mosto 


od al pigiato, prima deH’inizio 
della fermentazione. È evidente 
la necessità di disporre di ani¬ 
dride solforosa sotto una forma 
capace di mescolarsi facilmente 
al mosto. L’impiego diretto del 
metabisolfito in polvere è scon¬ 
sigliato, come pure non deve es¬ 
sere utilizzata direttamente in 
vinificazione l’anidride liquida 
in bombole, anche se munite di 
solfitometri; questa forma di 
anidride solforosa è troppo 
concentrata e si mescola difficil¬ 
mente, anche se la liberazione 
di gas all’apertura della bombo¬ 
la dà l’illusione di una buona 
mescolanza nel tino. 

Classico l’esempio della solfita¬ 
zione di un pigiato di uve rosse, 
effettuata con S02 liquida nel 
corso del riempimento della va¬ 


sca, che manifesta, alla svinatu¬ 
ra, la decolorazione completa di 
alcune frazioni della vinaccia; 
ciò deriva dal fatto che l’anidri¬ 
de solforosa non si è mescolata 
uniformemente alla massa, ma 
è stata fissata prevalentemente 
da alcune frazioni della stessa, 
lasciando non protetta la rima¬ 
nente parte del pigiato. 

In genere si preferiscono solu¬ 
zioni acquose diluite: 

1) soluzioni al 5-8% preparate 
sciogliendo in acqua anidride 
solforosa in bombole misurate 
per pesata. Il controllo del tito¬ 
lo viene effettuato misurando la 
densità o mediante dosaggio 
chimico. 

2) Soluzioni concentrate di bi- 
solfito di potassio al 18-20% 
(circa 10% di S02). Esse si ma¬ 
nipolano meglio delle preceden¬ 
ti perchè hanno meno odore; 
tuttavia, essendo più concentra¬ 
te, si mescolano meno facilmen¬ 
te. Inoltre sono meno acide per¬ 
ché l’acidità è parzialmente 
neutralizzata. 

3) Soluzioni al 10% in acqua di 
metabisolfito di potassio che 
contengono approssimativa¬ 
mente il 5% di anidride solforo¬ 
sa; sono indicate per le vinifica¬ 
zioni di masse limitate. 

Vanni Tavagnacco 
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Il calice d’oro 
adAnnaPesentì 


L a coppia Pesenti-Buo- 
nassisi è forse Tunica in 
Italia che può degustare 
i vini nei calici d’oro. Infatti, 
dopo il notissimo enogastrono- 
mo Vincenzo Buonassisi, anche 
l’inseparabile compagna Anna 
Pesenti si è aggiudicata il pre¬ 
ziosissimo calice d’oro, asse¬ 
gnato ogni anno dalla azienda 
vitivinicola Castelcosa. 

Ormai, con la terza edizione, il 
«Brindisi più bello» sta diven¬ 
tando una tradizione. Cosa, 
una piccola frazione di S. Gior¬ 
gio della Richinvelda, possiede 
un bellissimo maniero, superba¬ 
mente restaurato ed ora anche 
dipinto per opera del suo effer¬ 
vescente proprietario Franco 
Furlan. Ed è qui che, in prima¬ 
vera, si ritrovano in simpatico 
incontro i friulani, ma anche gli 
ospiti che arrivano dalle diverse 
Regioni italiane. Un tavolo lun¬ 
go due chilometri; le bottiglie 
allineate come soldatini, i calici 
in mano, i sommelier che versa¬ 
no il prelibato nettare e poi, ad 
un via cronometrico, tutti i cali- I 


Notizie 


ci verso l’azzurro del cielo, in 
segno di gioia, di amicizia, di 
umana solidarietà. Quasi un ri¬ 
to, un inno al vino ed al cielo, 
una mano tesa a chi soffre. Il ri¬ 
cavato infatti è devoluto tutto 
in beneficenza. 

In quesa giornata di festa, fuori 
da ogni schema, viene premiato 
un personaggio del giornali¬ 
smo, della cultura, dell’arte, 
della scienza. Quest’anno quin¬ 
di, Anna Pesenti ha ricevuto da 
Franco Furlan, anzi dalla fami¬ 
glia Furlan, il calice d’oro. 
Hanno fatto festa tutti, autorità 
comprese. Ma per esse ricordia¬ 
mo il sindaco Lorenzo Ronza- 
ni, per l’occasione insignito dal¬ 
la Confraternita delle Terre di 
Soave e Veronal 


Intervitis 
a Stoccarda 

N on è certamente facile, 
per i nostri operatori vi¬ 
tivinicoli, conciliare l’at¬ 
tività aziendale con la presenza 
fisica alle rassegne di settore na¬ 
zionali ed estere. Emerge dun¬ 
que l’importanza di una rico¬ 
gnizione preventiva della reale 
validità di una fiera, piuttosto 
che di un’altra dove si possono 
riscontrare novità assolute. 

Una di queste è senz’altro la 
Biennale Intervitis di Stoccar¬ 
da, appuntamento irrinunciabi¬ 
le di rilevanza mondiale, cui an¬ 
che il Friuli interviene con pro¬ 
duttori singoli 0 associati. In 
questa edizione uno degli 
stands più frequentati è stato 
proprio quello del Made in 
Friuli che riuniva rappresentan¬ 
ti dei vivaisti viticoli ed aziende 
di spicco nel campo della mec¬ 
canica e conservazione enologi¬ 
ca nonché del commercio este¬ 
ro# 


Importante incarico 
a Giuseppe Pascolini 


N ell’ambito della rotazio¬ 
ne biennale fra Repub¬ 
bliche, Landers e Re¬ 
gioni aderenti alla Comunità di 
Lavoro Alpe Adria, il dott. 
Giuseppe Pascolini, Direttore 
regionale delTagricoltura, ha ri¬ 
cevuto a Garda dal Presidente 
uscente ing. Umberto Frank 
(Veneto), il passaggio delle con¬ 
segne. Pascolini guiderà pertan¬ 
to nel biennio 1989/90 la V“ 
Commissione, che ha compe¬ 
tenza in materia d’agricoltura e 
di foreste ed è pertanto l’osser¬ 
vatorio ideale per la verifica 
continua delle problematiche e 
situazioni del mondo rurale di 
un bacino vastissimo, che va 
dalla Lombardia alTUngheria, 
dalla Croazia alla Baviera, dal 
Veneto al Burgeland. 

Pascolini ha illustrato ai re¬ 
sponsabili agrari della Comuni¬ 
tà le linee essenziali di un pro¬ 
gramma impostato nella conti¬ 
nuità del precedente lavoro co¬ 
mune. Si procederà, ha sottoli¬ 
neato Pascolini, per singoli pro¬ 
getti, la cui gestione sarà affida¬ 
ta a gruppi di esperti, eh pre¬ 
senterà periodicamente alla V 
Commissione «stati d’avanza¬ 
mento» finalizzati. Dei vari 
progetti già affrontati nel prece¬ 
dente biennio, sarà di particola¬ 
re interesse per il Friuli-Venezia 
Giulia quello sulla «Frutticoltu¬ 
ra» d’Alpe Adria, coordinato 
dal Centro di sperimentazione 
agraria di Pozzolo, che com¬ 
porterà un aggiornamento tec¬ 
nico su taluni aspetti già indivi¬ 
duati di rilevante interesse co¬ 
mune al congresso di melicoltu- 
ra di Cordenons (dicembre 
1986). 

Sotto la presidenza di Pascolini 
decollerà inoltre il progetto 
«Viticoltura», che costituirà 
senz’altro il momento più quali¬ 
ficante del biennio 89/90. La vi¬ 
ticoltura d’Alpe Adria è, infatti, 
un settore di rilevanza straordi- 
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naria, sotto il profilo storico ed 
economico, un vero e proprio 
biglietto da visita su cui, final¬ 
mente ed ufficialmente, c’è la 
possibilità di un confronto 
aperto in un’area molto vasta 
d’antiche tradizioni e ricono¬ 
sciute vocazioni. Sarà il Centro 
regionale vitivinicolo, d’intesa 
con la direzione Regionale del- 
! l’Agricoltura, a coordinare il 
! gruppo di lavoro «ad hoc» 
composto da esperti di grande 
fama, designati dai vari paesi. 

La prima fase d’osservazione si 
limiterà al comparto vivaistico 
viticolo ed alla selezione clonale 
e sarà preceduta dalTassem- 
' blaggio statistico di una serie di 
dati ed informazioni, che con¬ 
sentiranno di lavorare su un 
quadro ben delineato di situa¬ 
zioni e realtà. I vari Paesi porte- 
! ranno le proprie esperienze e le 
proprie scelte; verranno analiz¬ 
zate e rese operative le ipotesi 
d’interscambio, per verifica 
d’ambientamento di portainne- 
sti e cloni in areali diversi. Ver- 
I rà temporaneamente rinviata 
j Tanalisi enologica, certamente 
I suggestiva ma molto impegnati¬ 
va e degna di osservazione par¬ 
ticolare. 

Nel 1990 è previsto un primo 
traguardo, con presentazione 
I del lavoro biennale ai tecnici, ai 
viticoltori, ai ricercatori 
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Ospiti 
in casa 


Insediate le commissioni di degu¬ 
stazione dei vini D.O.C. 

A norma delle disposizioni di 
cui al Regolamento C.E.E. n° 
2236/73, tutte le partite di vini 
D.O.C. e D.O.C.G., per poter 
utilizzare nella fase di commer¬ 
cializzazione la propria deno¬ 
minazione di origine controlla¬ 
ta 0 controllata e garantita, de¬ 
vono essere annualmente sotto¬ 
poste all’esame organolettico 
onde accertare che rispondano 
almeno ai requisiti minimi pre¬ 
visti dai relativi disciplinari di 
produzione ed alle loro caratte¬ 
ristiche specifiche. 
Conseguentemente, la 

C.C.I.A.A. di Udine ha reso 
operante la Commissione per la 
degustazione dei vini doc della 
Provincia di Udine, che ha tro¬ 
vato, quale sede elettiva per i 
suoi compiti istituzionali la 
«Casa del Vino», che con la at¬ 
trezzata sala di degustazione 
tecnica offre ai tecnici della 
Commissione le più funzionali 
strutture operative. 

È di tutta evidenza che i vini di 
cui trattasi devono aver in pre¬ 
cedenza superato l’esame anali¬ 
tico chimico-fisico, in quanto 
un giudizio negativo a tal ri¬ 
guardo sarebbe comunque pre¬ 
clusivo del successivo esame or¬ 
ganolettico, poiché il vino in 
questione non potrebbe in al¬ 
cun modo essere o divenire a 
doc 0 a docg. 

La Commissione è formata da 
5 enotecnici iscritti all’Albo dei 
tecnici degustatori, designati a 
seguito di regolare nomina del 
Ministero agricoltura e foreste. 
Tali tecnici, fin dai primi giorni 
di aprile, si sono riuniti settima¬ 
nalmente presso la sala degu¬ 
stazione del Centro regionale 
vitivinicolo, degustando, a tut- 
t’oggi, centinaia di campioni 
prelevati presso le varie aziende 
vitivinicole dai prelevatoti inca¬ 
ricati, dalla C.C.I.A.A., a tale 


incombenza. Il loro lavoro ri¬ 
prenderà, dopo la pausa estiva, 
ai primi di settembre, per poter 
garantire quella doverosa conti¬ 
nuità nell’espletamento di que¬ 
sto fondamentale compito de¬ 
mandato loro dalla normativa 
comunitaria vigente. 

* * * 

Al vaglio dei tecnici le microvini¬ 
ficazioni delle selezioni clonali 
ISV. Il lavoro di selezione clo¬ 
nale da anni intrapreso dal 
Centro regionale Vitivinicolo, 
in collaborazione con l’Istituto 
sperimenale per la viticoltura di 
Conegliano Veneto, ha portato 


Organizzato dall’Azienda di cura 
e soggiorno, dall’associazione 
commercianti e albergatori, dalla 
cooperativa fra albergatori di 
Grado e dalla C.C.I.A.A. di Go¬ 
rizia, si è svolto a Grado il fa¬ 
moso torneo di tennis «Isola del 
Sole» fra calciatori professionisti 
e giornalisti. I programmi di 
contorno a questa simpatica ini¬ 
ziativa hanno portato i numero¬ 
si ospiti ad una visita alla «Casa 
del vino» di Udine dove hanno 
potuto degustare i migliori pro¬ 
dotti dell’enogastronomia regio- 


recentemente all’omologazione 
di ben 14 nuovi cloni di vitigni 
particolarmente interessanti per 
la viticoltura friulana. 

Le uve di questi nuovi cloni, già 
da anni in corso di studio negli 
impianti sperimentali di Spilim- 
bergo e Pantianicco, vengono 
annualmente microvinificate 
presso la cantina allestita pres¬ 
so l’Az. Rinascita di Spilimber- 
go, di proprietà deH’Ammini- 
strazione provinciale di Porde¬ 
none. 

I vini ottenuti sono poi degu¬ 
stati da un gruppo di tecnici ed 
esperti del settore che eviden¬ 
ziano le caratteristiche organo- 


naie, alternando un ottimo bic¬ 
chiere di vino friulano ad un 
dolce assaggio del famoso pro¬ 
sciutto di S. Daniele. 

Presenti Furio Focolari, Gian¬ 
piero Galeazzi, Sandro Petrucci 
e tanti altri giornalisti del settore 
sportivo, il presidente del Cen¬ 
tro, Pietro Pittaro, ha illustrato 
ai graditi ospiti le caratteristiche 
dei vari vini di qualità prodotti 
in Regione, descrivendo poi i 
compiti istituzionali che il Cen¬ 
tro svolge per la promozione e 
la tutela di questi prodotti. 



lettiche degli stessi per poterli 
meglio qualificare. 

Tali degustazioni si sono svolte 
presso l’attrezzata sala della 
«Casa del Vino», ed hanno evi¬ 
denziato l’ottimo livello quali¬ 
tativo dei vini posti all’assag¬ 
gio, confermando così la sicura 
predisposizione qualitativa dei 
cloni omologati. 

* * * 

Altre visite e incontri: 

degustazione dei vini presenti 
alle Feste del vino di Faedis e 
Savorgnano. 

Visita di un gruppo di tecnici 
del gruppo acquisti della Bayer, 
invitati all’Ag. Subforniture 
della C.C.I.A.A. di Trieste. 
Assemblea dell’Ass. spumante 
Friuli classico. 

Assemblea Cooperativa som- 
meliers. 



Assemblea associazione cuochi 
del F.V.G. 

Riunione dei responsabili chi¬ 
mici delle varie U.S.L. friulane 
per approfondire le tematiche 
legate all’analisi di mosti e vini. 
Assemblea Associazione vivai¬ 
sti. Degustazione tecnica di al¬ 
cuni Picolit nell’ambito della ri¬ 
cerca intrapresa dall’Istituto di 
tecnologie alimentari della Fa¬ 
coltà di agraria di Udine per ca¬ 
ratterizzare questo importante 
vino friulano. Inizio delle degu¬ 
stazioni di vini friulani per la 
redazione della 3“ Guida dei vi¬ 
ni d’italia del «Gambero Rosso 
- Arci Gola». Daniele Cernilli 
ne è stato il selezionatoreO 
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AJoskoGravner 

ilCangrandc’89 


Austria-Friuli: 
filo diretto 


11 cantiniere 
della pace 


1 1 Vinitaly di Verona è 
notoriamente appunta¬ 
mento annuale di gran¬ 
de prestigio per il mondo vitivi¬ 
nicolo. E anche confronto di 
uomini validissimi, imprendito¬ 
ri di tradizione o emergenti. Fra 
questi, annualmente, viene indi¬ 
viduato il viticoltore dell’anno, 
destinatario del riconoscimento 
«Cangrande», assegnatogli in 
suggestiva cornice presso la 
Fiera di Verona. 

Quest’anno la nostra Regione è 
stata rappresentata da France¬ 
sco Gravner (Josko) di Oslavia, 
cru prestigioso del Colilo Gori¬ 
ziano. Di Josko si parla poco, 
per sua scelta e costume che lo 
vede operoso nel vigneto ed at¬ 
tento in cantina, ma lontano da 
ogni protagonismo. 

In dieci anni ha rivoluzionato 
un certo modo di fare viticoltu¬ 
ra, certamente per essersi avval¬ 
so di ottimi consulenti, ma so¬ 
prattutto per convinzioni inte¬ 
riori, maturate in lunghissime 
riflessioni e tante verifiche del 
meglio di Francia e Germania 

{cm 




N on scopriamo certo 
adesso il ruolo di par¬ 
tner preferenziale che il 
Friuli-Venezia Giulia è andato 
via via assumendo negli ultimi 
anni per l’Austria, vuoi per affi¬ 
nità storico-culturali, vuoi per 
la comune ed attuale apparte¬ 
nenza alla Comunità di lavoro 
Alpe Adria. 

Certamente la vivacità d’inter¬ 
scambio è anche favorita dai 
collegamenti stradali, l’auto¬ 
strada «Alpe Adria» in partico¬ 
lare, ma è innegabile che alla 
base di tutto c’è il buon lavoro 
che l’imprenditore friulano sta 
mandando avanti in ogni cam¬ 
po ed, in particolare, nell’agri¬ 
coltura. 

Il coltivatore friulano ha alle 
spalle realtà invidiate nel cam¬ 
po della sperimentazione agra¬ 
ria e della divulgazione tecnolo¬ 
gica specialistica vitivinicola e 
cioè, in primis, il Centro di Poz- 
zuolo e quello Vitivinicolo. Le 
coltivazioni di maggior richia¬ 
mo per i tecnici d’oltralpe sono 
essenzialmente la soja e la vite, 
e proprio per verificarne gli 
aspetti tecnico-economici alcuni 
gruppi di tecnici, provenienti 
dalla Carinzia e dalla Stiria, 
hanno avuto incontri con fun¬ 
zionari regionali ed imprendito¬ 
ri, lasciando il Friuli con 
espressioni di stima ed ammira¬ 
zione# 


C orreva l’anno 1985, 
d’autunno: oltre 500 
amici della Cantina 
produttori vini di Cormons ini¬ 
ziarono il primo raccolto, in fe¬ 
stosa armonia, delle uve del vi¬ 
gneto sperimentale adiacente 
alla Cantina. 108 quintali d’uva 
da oltre 400 vitigni, banca am- 
pelografica unica ed invidiata 
ad ogni livello; da essi 10 mila 
bottiglie di un vino messaggero 
di pace per aver raggiunto, ne¬ 
gli anni successivi, sedi presti¬ 
giose dove l’accesso è normal¬ 
mente riservato all’alta diplo¬ 
mazia. 

Certamente un grande ritorno 
di pubblicità ed immagine, ma 
soprattutto un’altra ottima oc¬ 
casione per i viticoltori amici 
(prima ancora che soci), di 
stringersi attorno alle loro gui¬ 
de, il «maestro cantiniere» Lui¬ 
gi Joini, alto atesino di origine 
e, in seguito. Scuola trentina (S. 
Michele all’Adige) e specializza¬ 


zioni europee (Champagne 
compreso). Da anni in Friuli ha 
trasferito conoscenze assimilate 
nell’azienda modello di famiglia 
affinandole con lo studio e la 
pratica. 

Per lui le grappe, gli Cliarmat, 
gli Champenoise, i vini bianchi 
tranquilli e l’invecchiamento dei 
rossi hanno pochi segreti. Ga¬ 
rantisce che il vino buono si fa 
in cantina ma conferma che 
l’eccezionaiità nasce in campa¬ 
gna. 

Chi scrive non improvvisa sen¬ 
timenti emotivi, d’amicizia o di 
stima: va semplicemente a mu¬ 
tuare espressioni colte al volto, 
qualche tempo fa, in occasione 
della presentazione del vino del¬ 
la pace raccolto 1988, vestito a 
festa da pittori famosi (Dora- 
zio. Consagra, Santomaso) in 
confezioni originali ed esclusive 
e prontamente inviato ai Capi 
di Stato di tutto il mondo 
«/.)• 
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Le lettere 


Le schede 
ampelografiche 


L’8 novembre 
ilSlMEIaMilano 


La fiera del vino 
dal 28 agosto a Lubiana 



Per la verità sono già state rac¬ 
colte in un elegante e prezioso 
volume «L'uva e il vino» edito 
I dalla Magnus Spa di Udine e 
stampato alle Grafiche Lema di 
Maniago, cui potrà rivolgersi 
I per l'acquisto. 


C aro Direttore j 

seguo il vostro periodi- , 
co bimestrale, ricco di 
I notizie dal «bon tajut», dalla 
meravigliosa veste tipografica, 
foto e illustrazioni e sono inna- 
i morato delle schede ampelogra- 
' fiche (mi sembra si dica così). I 
Non approfondisco molto i I 
contenuti del periodico che per 
la verità, non è indirizzato allo 
scrivente. A questo punto vole- 
, vo formularvi una domanda; le j 
I schede ampelografiche naturali 
nelle uve e concise nelle descri¬ 
zioni delle qualità organoletti- j 
j che dei vini, verranno un giorno | 

I raccolte in fascicolo? Se la ri- , 
sposte è affermativa, potrei es- 
I sere onorato di una raccolta? | 
I Ringrazio e porgo distinti salu- | 
ti. 

Delfino Fabris 

\ (Poreia) , 


L a quattordicesima edi¬ 
zione del Salone inter¬ 
nazionale macchine per 
fenologia e fimbottigliamento 
(14° SIMEI 1989) avrà luogo 
dalfS al 12 novembre 189 nel 
quartiere espositivo della Fiera 
di Milano. Il SIMEI, in calen¬ 
dario ogni due anni, è la più 
grande esposizione del mondo, 
rigorosamente specializzata, 
che presenta contemporanea¬ 
mente tutti i tipi di macchine e 
attrezzature per fenologia e 
tutti i tipi di macchine e attrez¬ 
zature per fimbottigliamento 
delle bevande (vino, birra, li¬ 
quori, acqueviti, aceto, succhi, 
alcole, olio, acque minerali, be¬ 
vande gassate e così via). 

Si tratta di grandi, medi e pic¬ 
coli impianti per fimbottiglia¬ 
mento, di macchinari di ogni ti¬ 
po per la lavorazione delle uve 
e i diversi trattamenti del vino, 
di materiali per il confeziona¬ 
mento e fimballaggio dei liqui¬ 
di imbottigliati, di attrezzature 
interne aziendali, di recipienti 
I di ogni genere e dimensione, di 
coadiuvanti tecnologici, e così 
via, nella versione tecnicamente 
più moderna ed economica- 
I mente più vantaggiosa. 

Questo panorama di attrezzatu¬ 
re così completo e aggiornato, 
oltre a consentire la più vasta 
! scelta possibile di strumenti 
1 adatti a migliorare l’organizza¬ 
zione tecnica e la produttività 
economica delle aziende, offre 
anche una dimostrazione prati¬ 
ca dei più recenti progressi 
compiuti in tutto il mondo nel 
campo della tecnologia delle be- 
i vande# 
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al 28 agosto al 3 settem- | 
bre si terrà a Lubiana j 
già la XXXV fiera in- | 
ternazionale della viticoltura e ' 
del vino, denominata in breve e 
in modo maggiormente popola¬ 
re, la fiera del vino. Si tratta di 
una manifestazione senza pari 
in Jugoslavia, e anche nelle al¬ 
tre parti del mondo ce ne sono 
poche di simili. La fiera di Lu¬ 
biana è particolarmente nota 
per la valutazione obiettiva del t 
vino. La massima di quest’anno I 
sarà tra l’altro «il vino in veste 
di motivo per il turismo». 

In effetti, l’Inizio della fiera del 
vino di ogni anno al Gospodar- i 
sko razstavisce di Lubiana, avj 
viene molto prima che i battenti 
si aprano per i visitatori. La va¬ 
lutazione del vino, che per i 
partecipanti della fiera del vino 
di Lubiana è la cosa più impor- j 
tante, ha infatti inizio già ai pri¬ 
mi di luglio. Quest’anno ad 
esempio il 10 luglio, per durare 
fino al 19 luglio. 

Alla fiera del vino di Lubiana 
non sono esposti solamente 


campioni di vino. Infatti si trat¬ 
ta pure della fiera di bibite 
analcoliche, di succhi di frutta e 
di alcolici, cosa che non è affat¬ 
to di poca importanza; parago¬ 
nato al vino però ci si dimentica 
di queste cose, quasi di sicuro 
cosa non del tutto giustificata. 
Gli alcolici e le bibite analcoli¬ 
che certo non sono nella stessa 
classe del vino. Infatti anche il 
numero dei campioni è notevol¬ 
mente minore, sia per quanto 
riguarda la quantità che il nu¬ 
mero dei Paesi da cui pervengo¬ 
no. In occasione di questa fiera 
dobbiamo inoltre accennare al¬ 
l’esposizione delle attrezzature 
per la viticoltura ed il vino, che 
di anno in anno l’accompagna 
con sempre maggior grado qua¬ 
litativo. 

Questa parte è forse per gli ju¬ 
goslavi molto più importante 
che per gli stranieri, seppure an¬ 
che questi ultimi hanno molto 
da vedere da essa. 

Nei trentaquattro anni di vita 
della fiera del vino, a Lubiana 
hanno partecipato 38 Paesi • 


A tavola 

con gli antichi romani 


1 1 futuro della ristorazio- ! 
ne passa anche attraver- j 
so il passato»... così ini- ' 
zia la presentazione di un’ini¬ 
ziativa che ha destato vasta eco 
nella Bassa friulana, con riso¬ 
nanza anche oltre i confini re¬ 
gionali e che ha avuto quale [ 
promotore l’unione esercenti 
della Provincia di Udine con il 
I patrocinio della Camera di 
I Commercio di Udine e della , 
F.I.P.E., sponsor «Goccia di 
Carnia» e protagonista indi¬ 
scusso il rivitalizzato Consorzio 
; tutela vini doc Aquileia, con 


nuovo look voluto dal neo pre¬ 
sidente enotecnico Oreste Za- 
nette (trainer in Cà Bolani). 
L’aggancio storico fatto pro¬ 
prio dalfenogastronomia della 
zona doc Aquileia ha consenti¬ 
to, durante cinque interessanti 
incontri, una rivisitazione ad al¬ 
to livello dell’influenza romana, 
con ripescaggio d’antiche ricet¬ 
te carne & pesce ben abbinate 
ai vini doc dei produttori asso¬ 
ciati e presenti per dare il pro¬ 
prio puntuale contributo ad un 
uditorio sempre affollato e 
competente • 




















Notìzie 


Notìzie 


U.R.8.S. e Italia 111® Forum 

in cantina delle enoteche 


L a creazione di un rap¬ 
porto di reciproche co¬ 
municazioni ed aggior¬ 
namenti tra i produttori di vino 
dell’Unione Sovietica e quelli 
italiani è lo scopo del viaggio 
che ha visto impegnati nelle vi¬ 
gne della Georgia, dal 25 giu¬ 
gno al 5 luglio, i rappresentanti 
del Seminario permanente Lui¬ 
gi Veronelli. 

I vini deirUrss, ed in particola¬ 
re proprio quelli georgiani, rap¬ 
presentano una realtà con cui è 
necessario un meditato con¬ 
fronto. 

Gli assaggi effettuati da Luigi 
Veronelli e dagli esperti del suo 
Seminario hanno infatti messo 
in evidenza prodotti già di 
buon livello in cui si colgono 
tuttavia eccezionali possibilità 
di miglioramento. 

In Georgia — ed in particolare 
a Rajona ove ha sede l’Ispolni- 
telnij Komitet, organismo pre¬ 
disposto allo sviluppo viticolo 
— sono stati discussi i vari pro¬ 
blemi relativi alla viticoltura e 
alle vinificazioni, cosi che si so¬ 
no verificati i risultati raggiunti 
nelle diverse aree geografiche e 
si sono scambiati i dati per l’in¬ 
cremento qualitativo delle ri¬ 
spettive produzioni # 





1 1 comune interesse per i 
vini di qualità e per ini¬ 
ziative promozionali 
I verso il consumatore, ha riunito 
le più importanti Enoteche 
} pubbliche d’italia per il U Fo- i 
rum dei vini, che si è tenuto a I 
Dozza, in provincia di Bologna, 1 
dal 21 al 28 maggio 1989. Le | 
I manifestazioni, caratterizzate 
i da mostre, degustazioni guida¬ 
te, conferenze, incontri eno- ga- 
' stronomici e spettacoli, hanno 
visto impegnate le enoteche del 
Piemonte, del Veneto, dell’Emi- 
lia Romagna, della Toscana, 
delle Marche, della Puglia, e 
l’Enoteca regionale permanente 
«La Serenissima» di Gradisca 
d’Isonzo. 

Elementi comuni a tutte queste 
Enoteche sono la selettività dei 
vini presentati, l’educazione , 
permanente alla qualità sia del 
consumatore che del produtto- 
i re, la ricerca storica sulla cultu- 
' ra popolare e lo spirito di con- 
I fronto aperto tra le diverse aree | 
j vitivinicole. 

I Facendo base a questi punti 
convergenti, le Enoteche hanno 
dato inizio alle manifestazioni 
con una tavola rotonda sul ruo¬ 
lo delle Enoteche nella promo¬ 
zione del vino; essa è servita a 


definire progetti di unificazione 
degli sforzi delle singole Enote¬ 
che in una Associazione nazio¬ 
nale che permetta di fondere, 
per quanto è possibile, il lin¬ 
guaggio, la metodologia di pre¬ 
sentazione e la tecnica di divul¬ 
gazione dei vini di qualità ita¬ 
liani. 

A Dozza, parallelamente al 
«Forum», si è tenuta la Festa 
dell’Albana che da 26 anni cele¬ 
bra questo prestigioso vino 
bianco, unico in Italia ad essere 
insegnito dalla D.O.C.G. Il vi¬ 
no, quindi, gran protagonista 



nelle piazze e lungo le contrade 
di questo stupendo borgo, fa¬ 
moso anche per il concorso del 
Muro dipinto, giunto alla sua 
13“ edizione. Nell’ambito delle 
manifestazioni del «Forum» 
nella cornice estremamente sug¬ 
gestiva della Rocca Sforzesca, 
sede anche dell’Enoteca regio¬ 
nale dell’Emilia Romagna, si è 
svolta la serata d’onore di pre¬ 
sentazione dei vini friulani, pa¬ 
trocinata dall’Enoteca regionale 
permanente «La Serenissima» 
di Gradisca d’Isonzo. Dopo un 
breve saluto del Presidente del¬ 
l’Azienda Autonoma di Sog¬ 
giorno di Gradisca - Redipu- 
glia, comm. Rissdorfer, il mae¬ 
stro Luciano Alberton, respon¬ 
sabile dell’Enoteca «La Serenis¬ 
sima» ha illustrato, al qualifica¬ 
to pubblico presente, la peculia¬ 
rità dei compiti assunti dall’e¬ 
noteca per promuovere e pro¬ 
pagandare quei vini friulani 
che, superata la severa prova di 
ammissione, rappresentano 
quanto di meglio l’enologia del¬ 
le nostre terre offre ai sempre 
più attenti consumatori. 

E quindi seguita una degusta¬ 
zione guidata di alcuni tra i più 
rappresentativi vini friulani 
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Notizie 


' Notizie 


Il consorzio del 
Ramandolo classico 

L e recenti modifiche al 
disciplinare di produ¬ 
zione dei vini doc «Colli 
Orientali del Friuli» hanno in¬ 
trodotto, come è noto, una 
nuova tipologia e, cioè, il Ra¬ 
mandolo Classico. Trattasi di 
vino bianco con precise caratte¬ 
ristiche fisico-chimiche ed orga¬ 
nolettiche, proveniente da uve 
Verduzzo friulano di vigneti 
ubicati esclusivamente in parte 
dei Comuni di Nimis e Tarcen- 
to, con rese unitarie volutamen¬ 
te contenute. 

Ramandolo classico è senz’al¬ 
tro un prodotto diverso da un 
generico Verduzzo amabile per 
doti naturali o arricchimento, e 
la peculiarità sta proprio nella 
natura dei terreni, del microcli¬ 
ma, dell’esposizione e, se vo¬ 
gliamo, nella tecnica di coltiva¬ 
zione che ha per protagonista 
l’uomo, il vignaiolo di quest’a¬ 
rea cosi ristretta. Senza dichia¬ 
rarlo, si è arrivati sostanzial¬ 
mente al Cru. 

Ramandolo classico: chiaritane 
al consumatore le caratteristi¬ 
che ma soprattutto l’origine, 
potrebbe diventare oggetto, da 
parte del consumatore, di gran¬ 
de richiesta, solleticando, al 
contempo, chi il Ramandolo 
classico non ce l’ha, ad inven¬ 
tarlo. Da qui all’attivazione di 
un Consorzio per la tutela della 
doc «Ramandolo Classico» il 
passo è stato breve, per unani¬ 
me volontà dei produttori del¬ 
l’area ristretta. Il giovane presi¬ 
dente del neonato Consorzio, 
Dario Coos, coltivatore diretto 
in località Ramandolo dice: 
«Non è un Consorzio concor¬ 
renziale con realtà associative 
già esistenti, bensì un’esigenza 
nuova di difendere una produ¬ 
zione che non ha alternative, 
con un’azione progressiva d’e¬ 
ducazione del consumatore ma 
anche di preparazione del viti¬ 
coltore associato» • 



Prodotti friulani 
presentati a Roma 


C on il patrocinio dell’A- 
griturist e la collabora¬ 
zione della Regione 
Friuli Venezia Giulia, che ha 
concesso per la manifestazione 
la propria prestigiosa sede di 
rappresentanza, in Piazza Co¬ 
lonna a Roma, l’Antica azienda 
agricola dei Conti Formentini 
di San Floriano dal Colilo ha 
presentato ai ristoratori, alle 
enoteche e ad un gruppo di 
giornalisti della Rai, in antepri¬ 
ma nazionale, una serie di pro¬ 
dotti particolari che hanno su¬ 
scitato vivo interesse. 

Il presidente nazionale dell’A- 
griturist, dr. Simone Velluti Za- 
ti, introducendo la riunione, ha 
spiegato la stretta connessione 
che esiste tra l’agriturismo e la 
valorizzazione dei prodotti lo¬ 
cali. 

L’avvocato Michele Formenti¬ 
ni, titolare dell’Azienda, ha pre¬ 
sentato i prodotti che trovano 
un supporto culturale in una se¬ 
rie di libretti di carattere storico 
che illustrano l’origine di cia¬ 
scuno di essi e che accompagne¬ 
ranno ogni bottiglia. 

Questi prodotti sono: un olio 
extravergine di oliva che l’A¬ 
zienda ripropone dopo un seco¬ 
lo di interruzione, dovuta agli 
eventi bellici della prima guerra 
mondiale, che, distruggendo le 
colture, aveva fatto dimenticare 
alcune tradizioni secolari come 


la coltura dell’olivo nel Colilo; 
un aceto di Cabernet ed infine 
un olio di vinacciolo (semi d’u¬ 
va) che, per le sue proprietà te¬ 
rapeutiche nelle malattie car¬ 
diovascolari, ha destato vivo in¬ 
teresse e grande richiesta. 

Sono stati inoltre proposti uno 
spumante metodo champenois 
e una grappa di Tocai friulano 
invecchiata, di altissima quali¬ 
tà, abbinata ad un contenitore 
storico, il glò glò, descritto nelle 
sue memorie dal Goldoni, ed 
ora riprodotto artigianalmente 
a Murano. 

La degustazione che ne è segui¬ 
ta ha privilegiato i cru 1988, un 
Pinot bianco e un Cabernet 
frane, entrambi Colilo doc • 



C ome è noto, il Ministero 
dell’Agricoltura e Fore¬ 
ste ha emanato, in data 
12.10.1988, il decreto n. 469 di¬ 
sciplinante il trasferimento del 
diritto di reimpianto, in regime 
di blocco di nuovi impianti di 
vite. 

Tale decreto precisava le proce¬ 
dure da osservare, in base a 
quanto previsto dal regolamen¬ 
to C.E.E. 16.3.1987 n. 822, al 
fine di consentire una regolare 
compravendita di un diritto ad 
eseguire un nuovo impianto di 
viti D.O.C., da parte di un viti¬ 
coltore interessato, nella misura 
pari alla superficie estirpata da 
altro viticoltore, disinteressato 
a conseguente reimpianto nella 
propria azienda, pur avendone 
facoltà operativa entro otto 
campagne viticole. Detta disci¬ 
plina poteva rappresentare per 
la nostra Regione un modesto 
interesse, considerato il tradi¬ 
zionale trattamento favorevole 
differenziato della C.E.E. alla 
nostra Regione in ordine a 
nuovi impianti V.Q.P.R.D., 
nonché il programma di reim¬ 
pianti 1987/91 impostate dall’ 
E.R.S.A. per una ristrutturazio¬ 
ne di quasi 2.500 ettari. 

Pur tuttavia l’impossibilità di 
alcuni agricoltori in zone 
D.O.C., (seriamente intenzio¬ 
nati a chiedere con la viticoltu¬ 
ra per motivi organizzativi e 
famigliari) di accedere a premi 
C.E.E., per estirpare vigneti, 
ha certamente riacceso alcuni 
interessi; una sospensiva alla 
pratica applicazione di tale di¬ 
sciplina, viene ora ad essere co¬ 
stituita dalla sentenza n. 284 
(17-25 maggio 1989) con la 
quale la Corte Costituzionale, 
parzialmente accogliendo un 
ricorso dello scorso gennaio 
pesentato dalla Regione Tosca¬ 
na, ha congelato il decreto mi¬ 
nisteriale. 

Ma vediamo innanzitutto cosa 


























Notizie 


Notizie 


Trasferimento del diritto 
di reimpianto di viti 



prevede il decreto del 
12.10.1988: 

Art. 1 

Il titolare di un diritto di reim¬ 
pianto acquisito ai sensi dell’art. 
7, paragrafo 1, primo trattino, 
del regolamento CEE n. 822/87 
del 16 marzo 1987, relativo alla 
organizzazione comune del mer¬ 
cato vitivinicolo, può cederlo ad 
altro operatore avente titolo, at¬ 
traverso atto notarile opportu¬ 
namente registrato. 

Art. 2 

L’acquirente il diritto di reim¬ 
pianto di superfici vitate, pro¬ 
veniente da impianti di uve da 
vino, può esercitare detto dirit¬ 
to su superfici idonee alla pro¬ 
duzione di v.q.p.r.d. (vini di 
qualità prodotti in regioni de¬ 
terminate) conformemente a 
quanto disposto dall’art. 7, pa¬ 
ragrafo 2, secondo comma, del 
regolamento CEE n. 822/87, 
previo parere favorevole da 
parte deirautorità amministra¬ 
tiva regionale o delle province 
autonome nel cui territorio an¬ 
drà ad essere esercitato il diritto 
stesso. 

Art. 3 

L’atto di compravendita del di¬ 
ritto di reimpianto deve ripor¬ 
tare: 

— generalità dei proprietari 
delle aziende contraenti; 

— estremi catastali delle azien¬ 
de contraenti nonché quelli (co¬ 


mune, partita catastale, foglio 
di mappa, particelle, superficie) 
delle superfici estirpate, per le 
quali si è acquisito il diritto di 
reimpianto, e di quelle sulle 
quali viene trasferito il diritto 
stesso; 

— rinunzia dell’azienda ceden¬ 
te ad esercitare il diritto di 
reimpianto ceduto, relativa¬ 
mente alla superficie vitata 
estirpata; 

— trascrizione del contratto di 
trasferimento dei diritto di 
reimpianto, alla conservatoria 
del registro immobiliare ope¬ 
rante nel territorio ove ricade 
l’azienda cedente; 

— autorizzazione dell’ammini¬ 
strazione regionale e/o delle 
province autonome, nel cui ter¬ 
ritorio viene esercitato il diritto 
di reimpianto ad effettuare 
l’impianto di un determinato 
vigneto a v.q.p.r.d. per una su¬ 
perficie non superiore a quella 
oggetto del contratto di com¬ 
pravendita di tale diritto. 

Art. 4 

Copia dell’atto di compravendi¬ 
ta del diritto di reimpianto va 
inviata entro trenta giorni dalla 
stipula del contratto stesso alle 
regioni o province autonome 
interessate alla estirpazione ed 
al reimpianto. 

Art. 5 

In conseguenza della cessione 
del diritto di reimpianto il con¬ 


duttore dell’azienda concedente 
il diritto non potrà chiedere 
l’autorizzazione nell’azienda 
stessa di nuovi impianti di viti 
previsti per le superfici a deno¬ 
minazione di origine controlla¬ 
ta a norma dell’art. 6 del rego¬ 
lamento CEE n. 882/87. 

Art. 6 

Gli organi regionali il cui terri¬ 
torio è stato interessato alla 
compravendita dei diritti di 
reimpianto comunicheranno 
annualmente entro il 31 dicem¬ 
bre al Ministero deH’agricoltura 
e delle foreste — Direzione ge¬ 
nerale della produzione agrico¬ 
la, l’entità delle aziende interes¬ 
sate e delle relative superfici vi¬ 
tate. 

La Corte Costituzionale, con 
lunga ed articolata premessa, 
ha emesso la seguente sentenza: 
«Dichiara che non spetta allo 
Stato di disciplineire mediante 
decreto ministeriale gli oggetti 
di cui agli artt. 1 e 3 (salvo che 
la parte concernente l’autoriz¬ 
zazione regionale all’esercizio 
del diritto trasferito), del decre¬ 
to del Ministero dell’agricoltura 
del 12 ottobre 1988, n. 469 e di 
conseguenza annulla tale decre¬ 
to limitatamente a tali disposi¬ 
zioni»; 

«Dichiara che non spetta allo 
Stato vietare qualsiasi autoriz¬ 
zazione di nuovi impianti di viti 


previsti per le superfici a deno¬ 
minazione di origine controlla¬ 
ta a norma dell’art. 6 del Rego¬ 
lamento C.E.E. n. 822 del 1987, 
a favore di chi abbia ceduto il 
diritto di reimpianto di viti e di 
conseguenza l’art. 5 del decreto 
del Ministero dell’agricoltura 
del 12 ottobre 1988, n. 469»; 
«Dichiara che spetta allo Stato 
la disciplina di cui agli artt. 2 e 
3 (limitatamente alla parte con¬ 
cernente l’autorizzazione regio¬ 
nale all’esercizio del diritto tra¬ 
sferito), nonché 4 e 6 del decre¬ 
to del Ministero dell’agricoltura 
del 12 ottobre 1988, n. 469». 
Spetta pertanto ora al Ministe¬ 
ro dell’Agricoltura ripresentare 
un nuovo decreto che tenga 
conto di quanto sentenziato. 

Si riducono dunque gli spazi 
operativi per chi intende poten¬ 
ziare la viticoltura anche in 
quanto la C.E.E. sembra voler 
«stringere» sulle deroghe e nuo¬ 
vi impianti V.Q.P.R.D., agendo 
in simultanea con l’attivazione 
dei premi d’estirpazione (il Reg. 
C.E.E. 1328/89 preserva, come 
è noto, le sole D.O.C. «Colilo», 
«Carso» e «Colli Orientali», 
nonché, in parte, le «grave»). 

Né le deroghe recate dal Reg. 
C.E.E. 822/1987 a favore di chi 
è stato interessato ad espropri o 
riordini, nonché alla sperimen¬ 
tazione viticola, sembrano co¬ 
stituire sufficiente possibilità di 
spazio. 

Note, dunque, di concreta 
preoccupazione, che colgono i 
nostri viticoltori in evidente 
contropiede proprio nel mo¬ 
mento in cui la scarsità del pro¬ 
dotto e l’eccellente qualità della 
vendemmia 1988 evidenziano, 
per la nostra Regione, l’impro¬ 
rogabile necessità di incentivare 
la viticoltura, settore che tutto 
sommato è forse l’unico ad aver 
dato continuità soddisfazione, 
da almeno venti anni, alla no¬ 
stra agricoltura (c./.)# 
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La Rivista 
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